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SB«  »on  t>cr  beutfcfren  ?itewtuc  Der  Äpc&funff 
mit  einige  P&etftöc&ticbe  Äenntnif  genommen 
$at ,  witb  ftc&  reicht  u6ecjeugt  (jaoen ,  baf  in 
tiefem  §<»(&e  nur  fe(>r  wenig  gereiftet  ift.  (** 
gi&t  frepii*  iwmc&etiep  Äptfrpüc&et;  aber  jte 
entsaften  faft  nic&tS,  al*  eine  «ngeotbnetc 
©ammfong  »on  ßüc&entecepten ,  «nb  befciebi* 
gen  feiten,  bie  SJebärfnifie  faum  bet  gemeinften 
#äc&e.  bi<  £öf>ew  ßiicfre  ift  no<b  »enigec 
ttmi  gereiftet  worben ,  o6giei*  t$  ifyv  $«  feu 
nec  3eit  an  awögejeicpneten  Äanfttern  gemam 
g.elt  &>t.  £>ie  Äunft  fefoft  blieb  ein  ©egenftanb 
bec  münblic&en  Uebetfiefevung  «nb  bec  mecbö« 
niftpen  Uebung }  «nb  boc&  ift  bie  Äocbfunft  ein 
fp  unentbe(jdic&et  «nb  im  gefetligen  Seben  fp 
weit  oetbuitetet  3»eig  bet  §a*«$licbM  95eftftdfs 
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tigung,  jte  $<$ngt  fo  enge  mit  ber  Sflaturge* 
fd>id>te ,  $ec(mofogie ,  Hernie  unb  £>efono* 
mie  jufammen,  baß  jte  gerciß  eine  grof ere  Sfaf* 
mcrffamfeit  unb  forgfdltigere  ^Bearbeitung  t>er* 
Dient,  afö  fte  früher  ehalten  (fat  Unftreitig 
fonnte  in  a((en  vorgenannten  £Rücfftd>ten  fe£r 
Diel  für  bie  ®efunb£eit,  2Bo$fgefc&macf,  (-rr* 
fparnijrunb  jroecfmaßige  Bereitung  get£ann>er* 
ben,  roenn  mit  >raftifct>er  Erfahrung  au*  ein* 
auf  9iatur(e£re  unb  <?(>emie  r>er6unbene  Söerfei* 
nerung  t>er6unben  würbe.  2öenn  bortiegenbe* . 
SBerf  in  bicfer  SKücfftcf>t  eine  fceffere  33afm 
frricfct,  fo  wirb  eö  unenblicfc  t>tcC  ©uteö  für  bie 
Äocfrfunft  (eilten,  bie,  wie  baö  Men,  beflen  ge* 
fälligfte  Dienerinn  jte  ijt,  ftcfr  ftetö  aerjüngt 
unb  erneuet 

•  •  • 

Die  in  biefem  Sucfre  angege&enen  t^eoretU 
fcben  ©runbffye  unb  praftifc&en  30iet§oben  fmb 
u6rigen$  burcf>ge$enb$  baö  Stcfuftat  ber  Dom 
mir  feCbft  tf>eilS  ju  ^>artö  in  ber  franjoftfcfren , 
fytHi  ju  3Bien  in  ber  beutfcfren  Ätic^e  gemacfc 

ten  Erfahrungen,  löerfuc&e  unb  23eo&ad)tun* 

i 
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gen  /  mithin  t£r  (Jrfotg  in  2tnfe$ung  ber  &u 
funb^eit,  ©efömatffein^eit  unb  £tegan$  bet 
gorm  t>er6t5rgt,  fte  finb  übrigen*  für  bie 
$ere  #uef>e  berechnet  3*  $a6e  eö  für  ^weck 
bientich  erachtet  /  bie  aixi  bem  ;$r*nj6ftfcben  ab* 
ftammenben  Benennungen  bep  einem  jeben  ®e* 
richte  6e9ju6e^aften  ,  tyeit*  weit  bep  weitem 
noch  hicfet  alte  öerbeutfct>t  worben»  jtnb,  unb 
weil  manche^  ©evidE>t  ben  Sftafjmen  be$  <?rftn* 
bertf  6e(Me(t,  burch  !8erja£rung  ba3  Bürgerrecht 
in  ber  ganjen  gebitbetenSSBelt  erlieft,  unb  nun 
einen  echt  eigenen  5fta(>men  bilbet,  ber  nicht 
o£ne  Jofgen  mancher  angenehmen  £mpfmbun*  - 
gen  au&jefprochen  ober  gebacht  werben  fann/ 
tf)ei($  weit  burch  bie  Sftacbafmwng  ber  franjo* 
fifcfcen  Äüche  bie  meinen  Benennungen  unricfc 
tig  auögefprochen  /  bann  trioiaf  unb  enblich 
unt>erjtanblich  geworben  finb* 

3$  (>abe  nicftt  alle  möglichen  ©ericbte  auf* 
nehmen  wollen ,  Hi  gelb  ber  ßfombinationett 
unb  3«f«inmenfe^ungen  tfl,unenbtic^,  atte  Stu* 
genbtirfe  fonnen  neue  erfcfceinenj  ich  £abe 


\ 


kenn  mit  mit  jenen  Befaßt,  bie  attö  bem  Sfteue* 
ften  allgemein  gefallen  unb  ben  gefunben  um 
ttetfcilbeten  ©atimen  am  meijten  Sefrtebigen. 

Die  SRotijen  ber9latut'le£re  ßnb  fammtlicfr 
au$  bei:  Sftatutgefc&tc&te  beö  £evvn  §unfe  -ge* 
fcfropft 

* 

SÖBien  ün^rtner  1817. 
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Einleitung. 

*  V  ■   ■  — 

58on  ber  33ef<&affen£ett  tev  Ätidjt. 

$Die  Äücfce  foff  geräumig,  fco*  gercölbt,  unb  nur 
mit  einem  einzigen  ßuftjuge  verfemen/  au- 
fernem  aber  mit  einem  für  jroep  öatföfen 
berechneten  öäicre^jimmer  ,  ferner  mit  einem 
Simmer  für.  falte  Arbeiten ,  unb  mit  einer  falten 
©j?cife  serbunben  fepn.  ©in  fleiner  £>erb  t>cn  eU 
nem  falben  ©<$u&  £öfce ,  brep  ©cfcub  &iefe  unb 
fedfrä  ©ebufc  »reite,  gerabe  unter  bem  Staudt* 
fange  beftnblidb  /  unb  mit  einem  eben  fo  grofjeu 
SKantel  »erfe&en ,  ber  fdbief  im  Sriangel  fi<b  in 
ben  SRaudbfang  verliert,  roirb  ali  ber  bequcmße 
unb  bem  ©rfparniffe  bei  £oljeä  am  meinen  ju» 
träglU&e  geartet*  3m  ©runbe  bei  £erbcö  rcirb, 
um  ba$  Verbrennen  unb  Jlbfallen  ber  Sföauer  ju 
rer&üten ,  eine  »ier  ©cf>u&  breite  unb  brep  ©dm&  % 
fcofce  eiferne  platte  ,  bie  geroö&nlidb  mit  SBappen 
ober  ©innbilbern  gegoffen  n?irb,  befefiigt;  über 
ber  platte  läuft  eine  jlarfe  in  einem  falben  2; r "lan- 
ge! gebogene  Stfenfiange  mit  einigen  auf  unb  ab 
|U  fäiebcnben  f>afcn  verfemen,  bie  baju  biencii/  bajj 
man  bie  Äeffel  über  baS  geuer  Rängen  fann,  ba*  ' 
mit  bie  hinauf  fyielenbe  glamme  felbe  föinefl  inH 
Äocfcen  bringe  #  . 

#  » 
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Daä  fteuer  muß  mit  Keinem  £ofj  angemad&t 
unb  unterhalten  werben  ,  bamit  e§  f>cf!  brenne» 
Um  tiefe  glamme  immer  gehörig  benügen  ju  fön* 
nen  ,  wirb  ein  großeS  (Scfcett  €>oIj  rü(f voatti  an  bie 
platte  gelegt,  mitMföe  überbeeft,  unb  bie  Keine* 
ren  öcfceite  bann  sorroartä  fo  gelegt,  ba§  bie  Cuft 
»on  unten  hinein  jiefeet  unb  bie  glamme  burdj  bie 
(Sd&icbten  feeroer  treibt,  welcfceS  befonber*  bep  bem 
©arbtfaten  ju  btadjtcn  ifl.  2id&t  tt$  jwalf  SEBinb* 
öfen  von  gesoffenem  (5ifen  werben  von  unten  feo&I 
gebaut  ,  bamit  man  bic  Gafferole ,  bie  über  bem 
Äo&lenfeuer  in'ä  Äocfcen  gebraut  worben  ifl,  un* 
ten  feinein  ftellen  fann ;  bie  concentrirte  £>t£e  er* 
feält  afleS  im  Soeben  ,  fo  bajj  wenn  bie  Gafferole 
•gerabe  unter  baö  ©itter  über  bie  glttfcenbe  21fd?c 
geffetft  ifi,  afleä  ju  2ifdbe  brennen  fann;  uorauö 
gefefct,  bafc  ifofelen  von  Sueben*  ober  öirfenfeol| 
gebraucht  werben,  welcfce  fefer  ju  empfehlen  finb, 
weil  fie  einen  weit  fcöfeercn  @rab  ber  £i$e  geben  / 
länger  if)r  geuer  galten  /  tfiel  weniger  ©taub  ma* 
<fren  /  unb  enblicfr  bep  weitem  niefct  fo  viel  (Stidf  * 
luft  verbreiten ,  aß  bie  Äofelen  vom  weisen  £olg, 
bie  bureb  baS  fcäufige  kämpfen  beS  Äofclengafeä 
ber  ©efunbfceit  fo  fefcr  nat&t&eilig  jinb.  3)er  Xitel* 
fupfer  fönnte  all  ©fijje  ju  einer  Äü#e  bienen. 
(5$  fofl  ber  SJequemlicbfeit ,  ber  <5rlei<tyerung  &ec 
Zirbeit  ,  feauytfädblicb  aber  beä  GtfparniffeiJ  we* 
gen  ein  gewiffer  93orrat&  von  Gafferolen  vorfan- 
den fcpnj  fo  baß/  wenn  man  im  Wot^fatle  fcic 
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llrbeit  mit  fünfjig  ßafferofen  richten  famt,  beren 
fcunbert  t>orbanbcn  fepeiu  %{l  fokb  ein  SJorraib 
ba,  fo  Mnnen  bie  ju  wafebenben  ßafferolen  foifchige 
in  bem  2lbwafcbfeffel  (in  einer  leiebten  Sauge)  lie> 
gen ,  bi§  bic  anflebcnbe  Ätufie  ftct>  von  feibfl  ab* 
löSt,  uftb  ber  Äeffelreiber  nur  mit  einem  ©tü£ 
glanefle  leiebt  barüber  fahren  barf.  3fi  aber  ein 
foldber  25orrat&  nitfit  t?orfcanben,  fo  müffen  fie 
gleicb  gereinigt  unb  bai  Zlnflebenbe  mit  bem  gröb* 
ften  ©anbe  unter  heftigem  Reiben  loä  gemaebt 
werten/  wobep  ba$  3'«"  balb  treggerieben  unb 
ba3  foftfpieiige  SSerjinnen  oft  notbwenbig  gemadtrt 
wirb ;  enblicb  barf 4  ber  Äeffelrciber  bep  einem  ge< 

• 

gärigen  55orrat&  an  Safferolen  ben  Äeffet  nur 
jwep  SDlabl  beä  Sageö  bifcen,  unb  bie  übrige  3<it 
l\x  anberen  Arbeiten  serwenbet  werben.  2)ringenb 
notfcwenbig  i|i  bie  Sepföaffung  einer  gewiffen  SM 
tum  (Sauce  *  ßajTerclen  unb  bereu  reinlicbe  Unter* 
baltung.  (Sie  finb  nur  einen  britten  Xbeil  fcö&er/ 
al§  bie  gewöbnlicbcn,  unb  t?on  innen  Itnft  außen 
verrinnet,  mit  3)etfeln,  bie  (iatt  Jpanbgrtffcn  mit 
Meinen  Änöpfcben  rerfeben  (inb.  3"  biefer  25ci)* 
febaffung  gehört  audb  eine  länglitf)  riereefige  fu* 
pferne  SBanrte  von  mer  bi$  fünf  ginger  beben 
Sffianben.  SMefe  SBanne  wirb  ungcfäfyr  bie  Hälfte 
mit  beigem  SLßaffer  gefüllt  unb  mittel)?  bcr£ei$ung 
eineö  SÖBinbofenä  fiebenb  $ei§  gehalten ;  eä  wirb 
bei§e§  Sab  (bainmari)  genannt  unb  bienet  baju, 
ixt  Sunfen  unbeföabet  wärmen  jü  fönnen* 

Digitized  by  Google 


XIX 

Unter  bief*  Stotfcwenbigfeit  ber  »etfc&affung 
gehören  au*  eine  gewiffe  «nja&l  TttmM*  unb 
Gcfcöpflöffeln  von  wfc&tebener  ©räjje.  2>cr  in  ber 
golge  (ietS  benannte  ©ätyflöffcl  wirb  bunfcgc 
fcenbS  atö  2l4>tetma(j  betrautet, 

Sic  immer  rerne  Äüc&e  ,  bie  fytCßelnben 
ferofen/  bic  mit  immer  weiter  3G8äfc&e  bcbccftctt 
Xafeln,  immer  frifd?  rot&  angefiriefrenen  SBinböfen 
unb  bunbert  anbere  bie  9ieinli<&feit  bejeidbnenben 
3f  leinigfeiten,  werben,  ba  bie  SRcinlidbfeit  bie  erfle 
Sugcnb  ber  Äüc&e  iffc  ,  alö  ft<&  tton  felbfi  serfle« 
fcenb  vorauägcfefct.  Der  Sfcef  mufj  jugleicb  barauf 
fe&en ,  bafj  bie  Seflctbung  feiner  Untergeorbnetett 
öntfänbig,  Durchaus  wei§  unb  immer  fe&r  rein  fco«* 
3u  biefem  (Snbe  wäre  |u  wünfc&en ,  fcafc  fcie  fcerr* 
febaft  bic.  SBaföe  ber  £ö<fcc  beftritte  unb  fte  in  ber 
Steinigung  frep  galten  mö<fcte, 

Söon  ben  (Jtgcnfcfeaften  beö  ÄüdS>en* 
perfonal*  unb  beren  eint^eilung. 

SBep  bem  S&cf  wirb  SReinlicfrfeit  btf  jur  (Sic* 
ganj/SBa^  in  feinem  Umgänge ,  ©ut&altfamtcit 
von  aßen  unangenehmen  ©ewofcnfceiten,  wie 
öberma&igeS  Srinfen,  iabafrauöben ,  ©knüpfen 
u.  bgl.  gefordert,  mufc  bep  feinem  £&un  unb 
Saffen  baS  »effere  fo  entfebieben  feinen  /  bafj  e« 
©influfj  auf  feine  Untcrgeorbneten  &abe,  bie  ber 
garten  2lrbeit  wegen  gemeinigli*  auS  ber  gemein* 
ften  Stoff*  SÖlenföen  gewä&lt,  ju  feiner  gerberuna 
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auf  »Übung  6ere$tigen,  a*erbur$  baS  lebenbige 
»cpfpicl  beS  GbefS  ft$  bennodb  bei)  entfie&enbcc 
Goflifion  an  ba3  Stflere  balten. 

©ine  wrflänbige  23ertbeilung  ber  tterftyiebeneit  • 
Arbeiten  gehört  auäfd&lUfWcb  bem  (Sfcef  $u,  er  mufc 
bie  gäbtgfeiten  etneö  jeben  ibm  $u  ©ebotfce  fieben- 
ben  Snbhnbuumö  genau  f ennen ,  um  feine  Äunf!* 
probuete  barnadb  &u  berec&nen*  Sem  ju  golge  be- 
fielet eine  gut  organifirte  ßttdbe  auS  einem  ff  b  *  f> 
ber  ben  Speifesettel  ma$t,  bie  Ihlmimfyüt, 
bie  2ludgaben  berechnet,  alfeft  ben>a$t,  unbffttf 
dleä  »crantwortlicb  ifl  \  ne*|l  biefem  fte&'et  ifcm  Die 
»eforgung  bec  Sunfen  unb  bie  Sufammenfefcun* 
gen  ber  feinften  (Senate  $u*  gerne*  auS  einem 
SSatf er epfoefc,  ber  bie  SJätferep,  bie  falten 
gleifafpeifen ,  Qne  Orünfpeifen ,  2luffaufe ,  unb. 
Ärcin'a  unb  ©uljen  beforgt.  9la*ber  auS  einem 
»rotmeifter,  ber  baS  reffe JSftif*  jertbeilt, 
ben  öraten,  dtle  am  KofWtftftmmenben ,  afte 
glaftrten  unb  alle  gebampfteir  ©ett^te  beforgt;,  , 
föön  ©ptäen  wirb  bauptfä<&li<&  t?cn  ifcm  geforbert** 
S)ann  fommett  bie  $raf tif anttn,  Ättdben* 
jungen,  Äücfren  träger  tinb  Tltwaffttv. 

SBon  ber  GHntfmfung  bet  t>erfcfcte*  j 
ienen  Arbeitern  . 

-    35ep  großen  geftinen  roirb  bie  Mrbeit  in  meb* 

■ 

rere  Mbtbeilungen  geseilt*  <£o  ma<t>en  j.  25*  bie 
©u^pen  unbgafcfcen  tine/bie  Sunfen  eine  jtvepte, 
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Die  falten  gletfcbfoeifen  wit  SnBegriff  ber  2luffa&e 
von  gett  (Sotfei)  eine  brittc  ,  bie  feinen  rcarmen 
©ertd&te  eine  vierte,  bie  SSatf  eres  eine  fünfte,  bie  leg- 
ten.3n?tfc&enfretfen,  auä  grünen  Sachen  befte&enb,  > 
eine  fc#Ste:,  unb  baä  »ratwfen  eine  fiebentettb» 
t^ilung:  ntäm&mabl  werben  Me®uppen  $u  beit 
©rtinfteifeh,  tmb  bie  gaföen  $u  ben  Sunfen  ober 
aaÄ),5U  ben  falten  Arbeiten  sejogen.  ©ine  jebe 
tiefet  abt^ciluiiflen  Meinen  Sfcef/  bie  ade  unter, 
einem :.Äü4enm.e iff er  ffefcem  2>a$  ©elingen 
be£  ©anjen  ^än^t  $emö&nli<fc  wn  Viefein,  ab/  e& 
Kramt  ba&cr  aflcS  auf  bie  fllü<fli#e  SBafel  .-telfet» 
ben  an*  ©otefce  große  Talente  ber  Äüc&e  gibt  e$ 
«übt  viele  /  unb  ber  £err  bc3  £>auf*$.famj  immer* 
fcintton  ©lud  frrttfcen,  wenn  i&n  ber  Sufaß  einen 
ftnben  laßt.    'r  v 


SBon  bet  ü 6 r i.cb € t%  %vt  bie  Qecicfrte 

;  3)ie  2ln$afcl.  ber  ©tfüfTeln  befitmmt  ber  £>err 
be$  #aufe$,  je.  nadbbetit  er  feine  @ä#e  beehre* 
unb  tyrer  @fjlu§  eine  Jgrofe  2luin?a^l  ber  ©peifen 
verfdbaffen  nnlfc  2luf  biefem  ©etfk  fietu&t.bi*  von 
fo  lange  fcer  beffefcenbe  unb  allgemein  angenom» 
weite  ©eroofcn&ett,  eine  Safel  mit brep  $ra<bten 
aufgutifdben.  $>ie  erffe  5ra#t  befte&et  au$  ben 
©uppen  /  21u8n?ed5felungen  ber  Siefler  (Assiettes) 
unb  ben  Sroifcfcenfreifen  (Entrees,  SingemacbtenV 
2)ie  jn?e9te  Zxaä)t  auS  ben  traten,  grof&en  ©ttt* 
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itn  ber  Saierep  unb  offen  S^f^njyeifcn  tcr 
jwegten  £rad)t  (Entremets).  Sie  britte  Sracfct  \ 
«nMid?  aud  DeffcrV  näfcmlidb  3u<f  erbatf werf,  Dbft 
unb  ©efrornem.  ißiele  ©ericbte  werben  a\if  einma&l 
dufgefc§t  /  nicbt  alS  ob  ein  jcber  von  einem  jeten 
©ericbt  cffen  fönte ,  fontern  tamit  ein  jeber  alle* 
überfein/  ftcb  träfen/  unb  bem  SJerfianbe  unb 
ber  ©cfunbfceit  gemäjj  fein  SJebürfnifc  angene&m 
ftinen  fann.  2)a$  herumtragen  ber  ©ericfcte  un*  • 
terüegt  einer  gewiffen  Orbnung,  nafcmMb  t>on  bem 
©infamen  ju  bem  3ufammengefe|ten  unb  Ärafti* 
gen*  Um  t>ann  bie  Unteren  ©ericbte  boeb  warm 
v  gu  fcaben,  werben  bie  ©dbüffeta  öber  fcei§  gemalte 
3iegelfieiäe/ bie  in  (Sinfaffungen  vbn  ©Überreifen 
über  ber  Xafei  fommetrif*  wt&eilt.  fmb,  ober  über 

^öblgegoffene  3innf*üff€lw  /  bie  mit  feigem  SBaf« 
fer  gefüllt  werben  ygefieüt,  obereö  wirb  eine  jebe 
umiuttaQtnH  ©dbüfjcl  einige  21ugenbli<fe  vorder 
*  über  brennenbem  5Ri<baugei|l  &eifj  gemadbt.  9lei<& 
»unb  Dornebm  ifi  tiefe  2lrt  bei  ©enrirenS,  ob  man 
gleid?  einige  Urtannebmlicbfeiten  niefct  flermeiben 
tann ,  fo  25,  baS  Aufwärmen  ber  feinften  ©** 
riebte ,  bie  fyei§  genoffen  wer&ert  foflen,  unb  bur#  ' 
eten  biefe«  Aufwärmen  jerft§t  werben*  Stöan  bat 
biefem  abhelfen  woflep;  c&  würben  bann  nur  bie 
2Uiöwecbfelungen  aufgefegt  unb  bie  feineren  @e- 
richte/  eine  ©cbüflel  nacb  bef  anbern,  auö  ber 
SOxdoc  gebort.  SJlan  befam  bie  ©ericbte  warm , 
allein  bie  Safel  verlor  ju  fefcr  an  2lufefcen  ,  intern 

■  • 
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fle  nur  mit  einten  SReflen  Befc^t  blieb  \  um  bie» 
fem  abzuhelfen ,  würben  alle  falten  ©Reifen  bet 
crßen  unb  fcer  §wcoten  Zvtöt,  nebft  eben  fo  viel 
Seilern  be8  £>effert$  aufgetifebt,  unb  bie  warmert 
©peifen,  eine  nach  bec  anbern,  auS  ber  Äüche 
fommcnb  gleich  ^erum  getragen;  allein  auch  tiefe* 
hielt  fi(fr  nicht  fange  ,  benn  eine  warn^ampfeabe 
©dbüffel  i(i  bem  hungrigen  SJlagcn  ein  weit  ange- 
nehmerer TinbM ,  atö  ba«  präcbtigtfe  Deffert/  unb 
biefer  fofehr  anfprechenben  3ierbe  ifi  folch  eine  Ja* 
fei  immer  beraubt,  liefern  würbe  enblicfr  baburefc 
abgeholfen ,  ba§  man  gu  ben  verbenannten  noch 
bie  ItuSwecbfe  hingen  unb  eine  gewiffe  2lnjahl  je* 
«er  ©ingemachten  auf  bie  Safel  fe§te,  bie  ihrem 
fiärferen  93olumen  nach  lange  genug  ihre  £i§e 
hielten;  unb  fo  werben  nur  bie  feinfien  @e* 
richte  /  au$  ber  fiüche  femmenb/  gleich  f>erum  ge« 
tragen.  SÄ  ifi  jiatftrlft ,  ba§  bie  Äochfunfi  eirt 
jebeö  ©eridht  einen  2lugenblic£  gerne  jur  ©(hau 
fiellen  will  /  um  bur$  baö  21uge  ben  (Säumen  an* 
genehm  ansprechen  unb  (5§Iuff  $u  erweefen.  Stccfr 
eine  anbere  bep  bem  ©oupee  unb  @abelfrühfiü<£ 
übliche  2lrt  ju  fermren,  heifct  Ambigu;  ba  fom* 
men  ade  warmen  unb  falten  ©peifen  mit  bem 
IDeffcrt  auf  einmahl  auf  ben  Sifdb  /  unb  bie  Uiu 
jaf)t  ber  ©peifen,  ©abl  unb  Orbnung  wirb  bar* 
na*  eingerichtet  (©.  21bfcbn*  »om  QabelfrtthliMO- 
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€rfler  #f^nttt 

93 o n  ben  örüfccn.  (Bouillons.) 

.  «%-»  »  .  •  » 

» 

win  jebeö  &u  gebrauchende  gieif*  mug  abgelegen  fenn, 
tbeils  um  es  leid)t  unb  angenehm  geniegbar  ju  machen, 
tbeils  um  Die  ßntbinimng  ber  Qaffette  Att  befprbern , 
Die  unfece  lötübe  frdftig  unb  fcbmactyaft  ma*t.  3ubie* 
fem  Abliegen  at>et  Sttürbeliegen  gebört  eine„gewi{Fe  3eit, 
wdbrenb  welker  eine  alle*  auflöfenbe  ©dbtung  berben* 
geführt  wirb.  CDiefe  ©dbrung  mug  in  ibrem  goetf$reW 
ten  beobachtet  wcci)en,  benn  U\d)t  gebet  fie  in  gdulniß 
über,  bie  immer  mit  wiörigem abftogenbem ®erud)e  be* 
gleitet  ift.  £>aö  junge  g(eifd)  t>om'J£'alb  unb  8amm, 
betonter ö  aber  vom  ©panferfel  ifl  fd>neU  abgelegen , 
n\$t  fo  bas  gleifd)  von  ausgeworfenen  Sbieren,  wie 
ftmb  ,  ©4>af  u.  bergl. ,  baö  im  ©ommer  vier  bte  fe<b* 
Sage,  im  hinter  jebubis  Vieren,  be»  ßrengeräälte 
wobl  einige  3Bo$en  mürbe  liegen  mug.  %Jtan$m<x§l$ei 
bricht  uns  bte  Daju  gehörige  3eitr  tiann  wirb  mit  bem 
SDTürbeflopfen  noebgebolfem  allein  biefes  erfefct  baö  *fftüu 
beilegen  unvollkommen. 

<Das  SleiWfottan  einem  taubem  Orte  äefc&  nieten*), 

■ 

  .. .  • 

*)  3n  Sonbon ,  wo  man  fitb  feine  Unrein(t<bfett  jti  <&$u\Un 
fommett  (äffen  Witt*  r  roirö  Pa*  Steif*  n  i  <t)  t  Jeronen, 
fonöem  öic  Änodjen  mit  einer  feinen  ©äge  «paefägcf  unp  nur 
Pa*  reine  $leif#  gefönitten. 
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mit  einem  Sudje  abgetrotfnet ,  unt>  in**  f o$enDe  3Baf* 
fer  getl>an  roerDen;  übrigen*  ift  eö  befannt,  Dag  n>ä>. 
renD  t>cd  5Uarfoa)en5  alles  Unreine  aufzeigt,  tmD  fl$ 
mit  Dem  ©djaume  wbinDet,  n>oDura>  aud)  Die  unrei« 
wen  «BcftanDtbefle  De*  SBaffers  abgefonDert  roerDen.  2ln» 
genommen,  Dag  alle*,  bon  befter  Qualität  gebraust 
roirD  ,  Dürfte  folgcnDeö  &ur  «Regel  Dienen. 

3«>£>lf  «PfunD  9imDffeifd> ,  Bier  VfunD  Äalbffeifd),  u»fc 
$tt>ei>  alte#übnet  werDen  mit  io3tta£  fo^enDenSBafTers  in 
einem  £effel  oöer  «Denen  Xopfe,  Der  bis  auf  $roet>3tn* 
ger  unter  Dem  fKonDc  angefügt  ift,  über'e  Jener  ge* 
fangen  unD  inVäocfren  gebraut;  Der  fcäufig  auf  Reigern 
De  ©djaum  »irD  abgenommen,  unD  fo  toie  Diefer  »e$ 
niger  femmt,  nntD  es  mit  einem  ©djöpfloffel  falten  . 
Söaffers  abgefa>retft,  um  Das  2lufn>erfen  Des©d>aume* 
no*  mebr  su  bewirten.  SMefe*  n>irD  ein  «Paar  «mablwie« 
Detboblt ,  biö  man  tt>abrf$etnticber  «löeife  Den  testen 
©$aum  ettjaltcn  bat.  «Kad;  obigem  5Uarfod>en  toirfr 
eine  gtofje  fpamfdje  3rotebel,  &wet>  gelbe  «Hüben,  jttep 
«peterftttemrnrscln,  ein  falber  Äopf  ©ellerie ,  nebft  bier 
öen>ür$nelten#),  Die  in  Die  3n>«bet  geflogen  tborDen 
flnD,  unD  jn>et>  ßglöffel  ©alj'  bineirt  get&an,  über  ein, 
au$  glübenDer  Bfaje  gemaltes  «Bette  geftcUt,  gut  juge-- 
Declt,  an  Der  ©eite  ein  Keines  geuer  unterhalten,  unD 


*)  ©ewürjnelfe  ifl  bie  29lütbe  «ine«  SBäumäen«  «leicfce*  Stab« 
tnen« ,  auf  beu  JOtoiuf r tfeben  3nfe(ti.  £ie  nod?  niebt  «ufgcbiüs 
beten  Sölumenfnofoen  »eröen  fitüu  abgepflüdt ,  bann  im  Kau* 
<be  gejrotfnet ,  »obuttb  fie  öic  braunrote  5arbe  er&alten,  unfc 
jUU^t  einige  3eit  ber  £onne  «H#aefe|t*.  £ie  baten  einen  au* 
tfcrtf  fefearfen ,  brennenb  gewüribaffen  ®ef*marf.  Die  ©in* 
roobne»  iener  3nfein  brausen  fie  bcfralb  nia)t  at*  ®etoür4, 
fonbern  nuf  *um  ©obtflerucb. 
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fo  roftifc  itnD  fongfam  fünf  ©tunbe n  unb  <m#  barübe* 
foajen  <)efaffen»  „  v 

Unter  biefer  3ett  fönnen  bie  *e&n  Wag  bur«  ba* 
2(bbampfen  unb  bie  abgenommene  Jette  ungefähr  aa)t 
2Ha§  «ötü!?e  geben  ,  bie  frpflatttein ,  lic&tgelber  gatbe , 
febr  angenehmen  reinen  öefc&macfeö  ift.  ©je  wirbburcfr 
ein  txrif  in  einen  irbenen  Zopf  gefeilt,  unb  naa?  Wag» 
gäbe  getbrau#t. 

Sü&ncr^Srü&e.  (Consonmie'e  de  volaille.) 

2l$t  a(te  £übnee  werben,  nadjbem  fle  abgeffaumt 
»nb  iebe  auf  \>ier  Xbetle  ierfa^nitren  werben,  in  einem 
irbenen  Zopf  mit  \>icx  Wag  leider  *5nu)e  (@.b.  fo(g.«örü» 
&e)  gendffet,  auffegen  gelaffen,  Dann «bgef*aumef,  mit 
einer  3«>ieoel,-swe»  <Suri,  einer  gelben  «übe,  einer  $e. 
terfUienrour$el,unD  falben  Stopf  (Sellerie  belegt,  juge« 
bedt  unb  DrenOtunben  langfam  fo*en  gelaffen,  fo  Dag 
brep  «mag  einer  fofttiajen  ©rüfje  erzeugt  werben* 

.  -  ,  .  Ceicfcte  »rüfce.  (Grand  Bouillon.) 

#on  ben  änoc&en  unb  anbern  abfalltnUn  grobe* 
abfönifteln  wirb  eine  leiste  Trufte  gefönt.  2la)t^funb 
Äno$en  fönnen  lei$t  &wötf  Wag  biefer  $rüf)e  geben. 
@ie  wirb  jutn  Stoffüllen  ber  anbern  gebraust.  . 

Bätnatit  XJrttye.  (Jus.) 
©ed)d  «Pfunb  ftinbfleifa}  auf  fcalb  fingerbtcfe  ©*ni» 
$eln  gefdjnitten,  werben  in  eine  (Safferole,  bis  mit  , 
bünnen  93lätt(ben  Öpecf  unb  3wiebeln  belegt  ift,  $o 
tyati,  mit  einem  balben  <Pfunb  ©fneibfcfcineen,  jroe» 
gelben  sKüben,  $weo  Corbetblättern,  mit  »ier  ©ewun* 

21  a      '  . 
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nelten,  ernten  Äorneru  Pfeffer  unD  ein  wenig  ®a($ 
gewinnt,  mit  eintm  tjalbcn  ©djcpftöffel  «Brüfje  ange* 
feud)tet,  unD  Dann  fo  f*nell  kämpfen  laffen,  bid  Die 
3&rübe  &u  einem  Dicfcn©aft  oDer  QHag  gefallen  ift ;  Dan« 
wirD  Da*  geuer  unter  Der  Gafferole  mit  21fd>e  etwas  ge# 
Dämpft,  unD  je  mel)r  Der  ©aft  fta>  färbt ,  je  langfamet 
unD  f^wädjer  mug  Daß  geuer  fenn.  tlöenn  -Der  ©aft 
t4?wan  ift,  fo  wirD  Die  (Safferole  *om  geuer  gefegt,  in 
einer  «iöeile  mit  einem  ©$bpfloffelt>oU  falten  Gaffer  ge* 
«äffet,  no$  eineüßeiteiugeDecft  flehen  gelaffen,  Dann  erfl 
ntit  »ier  SRag  leiajter  $rübe  angefüUt,  unD  Dren  ©tun» 
Den  langfam  gefegt;  fenaaj  Dura?  etnSu*  gefeilt  unt> 
jwm  ferneren  QJebraucb  aufbewahrt.  $>af  Diefe  Sörülje 
feljr  bebutfam  befjanbelt  werDen  mug,  wirD  ein  jeDet 
Uity  einfeben ;  He  mug  ftwaribrauti ,  ia  felbft  gan§ 
fOjwarj,  Dennoa>  frdftig  unDobne  Den  minDeften  23ranD« 
gefa)mact,  frnftaUrein  tenn.  •  . 

.  ,  8a\H  *  biaunc  'örüfcet  (Blond  de  veau.)  ; 

(Sine  ungefähr  fedjö  Sftag  groge  Gafferole  wirD  U\$t 
mit  Butter  beftri*en,  mit  auf  blättern  gefa>nittcneit 
fpamfa>en  3wiebeln  unD  halben  <PfunD  ©cfcneiDf «hinten 
gefüttert,  mit  fea>*  <PfunD  auf  ginger  biete  ©djni&eltt 
gelittenem  äalbfleifa)  belebt,  mit  falbem  ©cfcöpflöf* 
fe(  ooU  leichter  Sörübe  genäffet  unD  foDann  wie  Den 
fcer  fa)warsen  $rübe  »erfahren;  nur  Darf  fle  weniger 
f4>war$  gehalten  werDen. 

galten « Srüfce,  (Bouillon  maigre,) 

3n  eine  angemeffene  (Safferole  werDen  nebft  einem 
tXtfben  ^PfunD  jerlaffener  Butter,  *ier  große  blattweife 
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geföttittt ne  Jwie  betn ,  *ier  gelbe  9tüben ,  *iee  tyte rfl» 
lietvur jeln  ,  jwen*Äöpfe  ©etteri«,  triet  #dnbc  t>otl  bürre 
(gebfen,  mit  at&t  $funb  @d)letbenflfd>en  unb  t>ter  @<bilo> 
fröten  (@.2lbfcbn.*.b.  ©djtlofröten.)  gelegt,  mit  jwei) 
8orberblattcrn,$tDölf  ©cTOut4ttcUcn,sn>ölf  Äörnern  <Pfrf» 
fer ,  mit  $we$  Äaffeblöffeln  soll  Wuötatblutbe  und  bre? 
Gfjlöffeln  @al&  gewürzt,  sugebeeft  unb  avf  mtttelftattem 
Seuer  fo  lange  gebünftet,  bis  ed  eine  golD^elbe  garbc 
betömmt,  bann  wirb  e$  mit  aa>t  Wag  foebenbem  Siaf* 
fer  ange  füllet  unb  ungefabr  bren  (Stunden  todjen  g<f 
(äffen,  fonad)  in  eine  irbene  tiefe  @d)ü{fe(  gefetbet.  @o  we§ 
«iß  bic  Jaftenbrnbe  bie  gute  Weinung  für  H<b  bat,  fo 
getraue  icb  mir  bennod)  &u  behaupten,  Dag  Diefe  aud) 
ben  Äritlersöaumen  angenehm  befriedigen  wirb.  3br 
5ßertb  ift  um  fo  viel  böber,  ba  ffe  ber  Siciftbrufc  * 
ähnlich  sebraudjt  werben  fann. 

■ 

»raune  Mafien*  8ri$c.  (Jus  maigre.) 

SDiefe  törübe  wirb  ber  fcorbergebenben  gleich  bebam 
belt,  m>r  in  geringerer  Wenge  $ufammengefe&t  unb  bie 
ßrbfen  gan$  abgerechnet*  fTe  wifb  langfamer  gebünftet. 
3emebt  bie  Jarbe  $unimmt,  beflo  mebr  muß  basgeuec 
gebämpft  werben;  iR  fie  einmabl  fdjwarjbraun ,  fo  mug 
fcte  (Safierole  eine  SDBeile  t>om  Jeuer  geboben,  mit  einem 
halben  (Schöpflöffel  falten  $öaffer  angefeuchtet,  suge* 
beeft,  unb  fpdter  erft  mit  fo<b*nbem  Raffer  angefüllef, 
bann  nach  bre»  @tuuben  beö  Äod?en$  abgefeibet,  unb 
nach  ©ebarf  verbraucht  werben* 

gleifcfc  *  <3ufs.  (Aspique.) 

@e<h*  Vf«nt>  tHinbfleif*,  fc«ö  «Pfunb  Salbflcifcb, 
t>Ur  aitt  Qfyntx  unb  fc* i  Äälberfüge  werben-  mit  unge« 
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fdtyr  fe$ö  «JDftag  fodjenDen  Söaffer*  aufgefefcMn'dÄoc&ett 
gebraut,  Der  «rübe  äbnlifb  flar  gefodjt,  Dann  mif  einem 
$funD  ©«neibfcfcinf en ,  &wen  ftcppbübnern  ober  einem 
frtf<bcn£afen  belegt,  mif  »wen  3wieocln,  *wer;  gelben  9*ü« 
*en,^wen  ^eterfWenwurjeln,  einem  Äopf  ©eüerie,  mec 
Sorbetblättern,  einem  ©trauten  S(fHliäi^^#ra*r|«  . 
neltetutirttig  Äörnern<Pfeffer,  $wen£tuintd)en3ngber  unD 
etwae  tmuöf  atnug  gewütet,  fejt  &ugebectt  unb  fünf  ©tum 
fcen  langfam  foeben  gelaffen,  fona*  in  eine  Gaffer olebur* 
ein  ©eibtmfr  g*feibet  unb  fa(t  gefteUt,  um  Das  gett 
genau  b«öb  ju  befommen.  (Sollte  fie  »leb  niaX  feft  ge* 
migful$en,weld>eö  (tiefet  erprobt  wirb,  wenn  man  bierwn 
*twaö  auf's  £iö  fallet,  fo  müite  nod)  Der  »ierte  ober  Dritte 
einge£od)t  werben.  3)ann  wirb  ein  ©edvötel  ober 
Siebtel  Wag  febr  ftarfen  Sffigö,  »tot  £dnDe  voll  ©er» 
tram  mit  ttier  ©nera  bm&u  getban,  über  bem  5™**' 
bis  ed  wieber  foebenb  b*iß  wirb,  mit  einer  9Utbe  aud 
Dünnen  frühen  «Palmfhäucben  febr  ftarf  gepeüfcbt,  bann 
Dom  grogen  geuer  auf  eine  ddc  beö  SBmbofen*  gefM* 
let,  mit  QHutb  über  bem<Decfe(  jugebetft  unb  fo  unge» 
flbt  eine  etunbe  lang  (leben  gelaffen.qDie  Sner  finbwa> 
renb  biefer3eit  geftoeft  unb  baben  alle*  Unreine  an  fftfr 
gebogen,  fo  baß  bie  Aspique  frnfiaüflar  wirb.  5ßill 
man  fit  ftarfer  in  ber  garüe  baben,  fo  wirb  *on  ber 
braunen  $rübe  fo  viel  bin&ugenommen ,  unb  fo  aud)  et* 
waö  mit  bem  ©als  geboben.  bann  bebutfam 

Dur* -ein  boppelt  gelegtes  ®ei$tud)  gefeilt*),  &ein 

•)  2>aö  ©eifcen  gestellt  auf  eigene  %tt;  e$  tpirb  nä&mli*  eine  • 
doppelt  gelegte  @er»iette  über  Me  Süße  eine*  umgefüllten 
etuf>le$  gefrunfen ,  darunter  eine  daffcrole  gebellt,  unt>  bie 
Aspique  nun  &e&utf<*m  aufgegoffen.  3>et  ertfe  2>uir*flu6  n>irfc 
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9tfcrtfd)  nctUixnt  bie  Unentbe^rtic^feit  biefet  fdjönen  unb 
eben  fo  wichtigen  $tü(>e ;  wie  angenehm  locft  fle  fcurd) 
Das  2uge  bie  ßuft  be*  ©aumenö.  $uta>  gtucfliaje  Ofta» 
mpulation  be*  Qtfyidtcn  Kimftlcrs  roeig  fte  benüe  im 
häuften  ötafre  &u  beftiebigen.  %\lt'm  k&  Wefot  ttn  £e* 
bingntfr»  Bog  fle  in  bie  ^dlriDe  beö  3J<rtRa*nbig<n  eomme; 
benn  ba*  Ghite  fann  man  (Ute  fjenintetttimmen ,  t>ter 
aber  meb*  ale  anbersttjo.  9Tia)t  fauet*  «täjt  atfyuftaftig, 
«bet  Uei>tt4>  »ort  feinem  Gkfömacte  mng  t>ie  Aspi^ut» 
enm  ;  *'  -  . 

i      •.     ,  "j        .":  .      /    •  •  : 

Saßen  ;  CoasqmmeV  (Consomme  maigre«) 

3»en  auf  »ttttetgefönittene  3n>icbeln  werben  in 
eine  (Eafferole  mit  einem  'öiettclpfuub  jetJafftner  93ut« 
ter  gelegt,  mit  jmen  gelben  IKübcn,  &we»  ^eterfUienwut 
lein,  einem  äopf  ©elfctie  unbylet  ©a>ilot*$tcn  03.21b* 
f$nitt  t>on  @tfyitDfwten)  belegt,  mit  einem  Sorberbiatf, 
t?iet  ©ewür$nelfen,  etwas  ^uertatblüttje  unb  «itiem  (*g* 
löffei  ©als  aewürjt,  unb  auf  mittelhartem  EBinbefen  fo 
(ange  gebünfUt,  btö  bet  Saft  golögelb  anf  GHag  gefaU 
len  iß/ bann  wirb  c$  hut  toter  SOKag  fo$enben  ^DafTerd 
angefättet,  unb  bren  Otünben  langfam  foc&en  gelaffen. 
«Die  <2>d)ilbfrötfri  geben  eine  ben  #ül)nern  tytiiify  fonu 

menbe  SBritye. 

.-«•  »•..-.,. 

gaften  *  <5ulj.  (Aspique  maigte) 

3«  bem  toorbergcljenoen  Consooimö  fommen  jwe^ 

-«<••■ 

f. 

|»ar  norf?  einmabf  aufgegofTcrt ,  um  We  Aspique  möa[i*rt  rein 
au  Wommw.  üb«r  ftte  6*t»icne  wirb  litt  großer  Wafonfc 
Ufte  ©lutfr  aet&an,  um  t>a$  $rf4ltcn  u tit>  eu^en  »c6  Aspike 


/*  '  '  '  - 

..  ..  •  .»  , 

Consomme. 
SBir  6ajbf n  feinen  Stabmen  für  Diefe,  ©attttttft^* 
.te,  «qn,mugte:  fle-nur  bie  93rübe  De*  Dritten  <Swbe> 
beigen,  weit  fle  eben  fo  Miel  über  Die  *we»te,.  at*  biefe 
übet  Die  erfte  ober  feilte  prüfte  (&^mfl*  $*ub«>)  W 
ttg  unb  fämiatfbaft  i|t.  <£s  metben  a<bt<Pfunb  «Kin^unb 
fe$ö  <Pfunb  Äalbffeifcb  unb  fciee  alte  #übner  mit  faty 
*ma$  teiltet  $tü&e  (@.  Denfelb.  Tlbfd).)  genagt,  iifd  £o« 
eben  gebraut,  fo  lang«  ab^efebäumt  /  bfe  ni&te  Unreines 
ttte&r  aufquillt,,  D*nn  witiwey^Bufctd  (©.llbfcbu.  feincö 
Är4utcben),  einer  fpamfften  3a>iebel  unD  \>iec  ©ins*** 
netten  belegt,  frugebedt,  unb  fo  am  glübeuDen  2lf<bett» 
bette  am  leisten  Jeuer  Dren  (25ttjanben  langfam  g<focbt. . 
3lbgefeibet  unb  ab.g* fette!  burfteit»ier unb  ein^alb  OKaß 

Consomme  bUibcn,  v 

Reduction. 
«Da*  »orbergebenbe  Consomme  rcieb^  am  ftarfen 
jjeuer  bis  $um  (Spjnnen  eingebt,  baö  beißt,  biö  ed 
fl$  &om  86ffe(  fpagatbict  fpinnt ,  unb  weiter  unten 
|tt  tropfen  Mfbct $>af  eine  jebe  ttebuetion  ©lag  gibt, 
fcenn  fte  biö  auf  Den  $unct  eingefo*t  wirb,  ifl  auger 
allem '3»eifet,  nur  Dag  lol*e  ©lag  ni$t  aufberoab» 
ren  lägt.  ;  . 

©lag  *  ober  Suppen  -  3«Iten.  (Glace.) 
werben  jwölf  «pfunb  fttnb  *  unb  eben  fo  »iet 
#albffeifcb,        alte  £>übner  ,  a$t  ftdlberfüge  unb  ein 
töfunb  ©tbneibfcbtnEcn  in  einem  angemeffenen  Äeffet  mit 

» 

M 
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f*&$ef>rt  SOfaf  fefcenben  2Baffe*i  tfehdffet,  ber  $tnl)e 
dbnttd)  *ier  fo*  fßnf  ©*unben  lang  gefönt,  bann  bura> 
eine  M*te  ©errette  in  eine  ttonbel  abgefei'bet,  rein, 
abgefettet,  auf  Kar  fem  Jon  er  fo  fcfeneU  al6  möglitt)  bid 
inm  ©pinnen  ejmgefo*t/bann  nort  cjnmabl  in  eine  an* 
gemeffene  «eine  Gafferole  bur4>gefetf>«t,  laugfam  an  einet 
ötfe  bed  Söinbofenö  «tue  3ett  rttf)ig  ge  (äffen ,  bamit  a(* 
Ut  tlntatf)  ff$  rücfwärtd  an  ber  (Safferole  über  ber  Ober* 
fl5c^e  fammle,  unb  Uityt  abgenommen  werben  fann. 
3«m  täglidjen,  Q5e  brauche  wäre  fte  binreiebenb  eingefoa^f, 
wenn  (HM^nurbie*  oom  Cöffrl  fpinut.  3um^uf* 
bewahren  tnug  fte  aber  noa>  einen  ©rab  biefer  finge. 
fo$t  werben,  wrfd>eö  bann  auf  ooUcnrlSinbofen  nnter 
forfwa'brenbem  hübten  gefebiebt,  bamit e$  ftct>  (weld>ea 
Uii)t  erfolgt)  uföf  anlegen  f aün ;  ea  wirb  bann  in  eine  an« 
bere  reine;(Eaffeeole.gcgoffen,  faUaefUUet^unb  nad)bem tf 
feftgefu($tifr,  b**au*genommen,ober  nod)  warm  in  Gboco» 
labeformen  gegoffen  unb  Unn  gefüllt,  hierauf  mn§  fte 
einige  3eit  in  frener  8uft  ooh  allen  ©citen  abrroefnen, 
bamie  fte  au$  be»  längerer  Tlufbewabeung  feine  §eua>t» 
baare  ober  ©Gimmel  befpmrae.  3u  bewerfen  ift -9  ba§ 
btefe  $rübe  niajt  gefalsen  uno  ia  ni<t>t  ftdrfer  mit  bem 
©ebtnfen  gehalten  werben  foU,  al*  oben  angezeigt  ift , 
fonfl  wÄrbe  fle  Ret*  feudjt  bleiben  utib  jum  Stufbewab* 
ren  untauglia)  fenn.  £s  gefaxt  aueb,  baß,  utigea$tet 
aUer  möglichen  ©orgfalt  mit  bem  Umwenben  unb  2lb« 
ttocitieiw  bennoa>  eine  unreine  £autfla>  bilbe.  «Dtefft  baef 
bann  tiut  mit  Faltern  SQBaffer  abgewafeben  unb  bie  ©la* 
fe  mit  reinem  lud)  abgetrocknet  werben,  ©er  GHa§ 
©(^wierigfleß  ift,  felbe  weig  &u  erbauen,  fo  wie  im  ©e* 
genfafce  ffe  fefcr  fa>war$  &u  bekommen.  S)a$  erftere  fann, 


* 
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rnu  tmt«  fe ftt  reinige  fcrt<«iMu«fl  wob  ein  f 4m L'f  0  Gin* 
todjen,  t>aö  leitete  ab«  &iu*  Öcpmifcfeung  föwatjee 

^ütje  seföcfctL*)  ^  ...  ; 

,  ,  .  ,       »       <         *>-ä  •    j      .  •*  • 

1  .        .  . v 

•  I  * 

'f)  «Dir  fönncn  fein  ijnftrument  |u  $onben  baben,  ba«  un# 
bie  »erfa>ieberien  ®rabe  be*5euer*  befUmmt  angeben  Wnnte, 
r  »nb  *  *»#t  m  ni*t  mm      *0*rmometer  ju  tiefem  C*nb» 

ftccde  benfen;  aOetn  Di*  @rfabrung  fe^t  unö  Ntb  in  txn 
etanD  >  mitteitf  bed  tfuae$  ein  ridjngeö  2flafj  |U  ftn^en  # 

 und  Die  »ebanßlung  barnaefc  einkriegten  ;  benn  ein  nur  ci» 

*  «ige r  2ftaf?cn  bewan&crter  tfrbeitee  wirb  fo  |temlic|  genau 

angeben  rönnen,  wa6  ein  ftarter  SBinbofen  fen*  unb  wie 
*iel  man  in  ber  gegebenen  3'nt  über  beatfetfren  rintoeben 

.  .  lönne.  ©o  bringt  S-  ein  5  3oü  tieler  unb  q  3oU  in 
j^er  oberen  »iereefigenöffnung  mit  bem  gehörig  febttteren  ©itre* 
»erfebener  gegoffeneri  Oöin&ofe* ,  ber  mit  Sudjfobien  gebäuft 
«Ingefaflt  unb  gut  entbrannt  Iffc,  aa)t  Äafi  ©öfter  in  fünfr 
öcf) n  Minuten  *um  Äocben.  <£in  Söinbofen  von  fea}*  3  Jtt 
Xiefe  unbiWöifSoli «reite,  gehörig  emgefafjt,  würbe  in  fei* 
tum  ftärfflert  fteuer  ba*  näfcntiia)e  SPaffcr  in.  u$n  2Jiinu* 
ten  in'6  #od?en  bringen .  unb  fo  liege  fict)  ba$  Jeuet-  noeb 
immer  vermehren .  allein  bie  autjerorbenflicbe  £i&e  beforbert 

*'\  ben  (5nb4»e<f  nict)t  mety,  inbem  bie  €ubftan'j ,  ftatt  abge* 
n  '  s  t  fohbert/mit  beb  leichteren  SDamtfe  fwrtgetrlcben  >'unb  ber 
«Sütfftanb  berbe  unb  oft  taanbig  wirb»  Dagegen  raffen  fU$, 
befouber*  |um  <*inrod>en Oer  ©laffe,  breite  groflt  ©afferoU 
pfeifen  1  bie,,  ni#t  meir  a($  ben  tvltten  %W[  mit  ber 
25 r übe  angefüllt ,  eine  gwfle  Oberfläche  geben  unb  babureft 
ben  Kußflug  ber  roäfferigen  (eisten  Sbeile  erteiltem.  2)a* 
jtoftlenfeuer  wirb  forgfam  fo  unterbauen,  baß  tie  ab^bam* 
yfenbe  ©ubffanj  febäumenb.  ftctö  bis*  an  bie  Oberfläche  ber 
^afferole  freigr,  bid  e*  enbftd^  auf  ben  jwölf ten  ibeil  ein? 
geroßt  bat ,  wo  ee  bann  burc*  ein  fetnei  ^aartu*  in  eine 
»  fleinere  ÖalTerole  gefeibet  wirb. 
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3 n> e p  ter  Slbfc&nt tt. 

-  ■••    SBön  fcen  fffetuen. 

... 

£ü$tur  •  ©ffenj.  (Essence  de  volaille.) 

■ 

S&ter  fttte  £übner  werben  fhtcfweife  §erf$nitten< 
in  einen  irbe\iea  gfaftrten  Sopf  getfyan ,  mit  einer  fpa» 
triffcen  3wtebel,  &wen  ©ewür&nelfen ,  einem  S&lättAen  , 
OJZuöratbiatbe  gewürzt,  bann  §ugebecft.  Um  aUen  ?luö* 
gang  be*  SDampfe*  ju  bereuten,  mug  ber  Decfel  mit 
3!Het)to*Ppe  *«(hid)en  werden,  bann  bre»  ?.bei(c  tief  in 
einen  Äeffef  fod)eitben  SBafferd  gefteUt,  unb  fünf  ©tun* 
ben  fod;cn;  bas  serbampfenbe  ^Baffer  wirb  focfcenb  tjeig  <* 
wicber  na<bgefülfet  9tad)  biefer  3etr  Wirt)  ber  Xopf  ber* 
«udaefcoben,  befyutfam  aufgemalt,  unb  bie  barin  be* 
ffnblia>e  (Sffenj  burd)  ein  Keine?  lud)  abgefeibet.  93iee 
£übner  f önnen  ungefäV  swen  bi«  brew  2td>tcC  Ottag  Sfr 
fenj  geben/  je  nacfcbem  fie  gut  genarrt  unb  ftarC  ffnb. 
C?$  f önnen  au<b  alle  2lbfa)m&el  bea  ©effügete  b<uu  ge* 
nomine«  werben;  nur  muffen  fie  nidjt  sor&er  auögewa» 
•  fäen  fer/n.  £>a$  gette  wirb  abgenommen/  unb  bie  (Sf* 
fen§  mit  etwas  wenigem  <3ali  gehoben. 
„    2>ie  Benennung  unb  Äoflfpieugfeit  biefet  Sffenj 
$eigen ,  Dag  man  fie  nid)t  ßatt  einer  Sörübe  branden 
fotl/  es  wäre  benn  für  öenefenbe;  unb  biefes  mügte* 
bann  im  geringen  9ttage  gefajeben.  <Dag  biefer  eofUia^t 
<5aft  triebt  allgemein  befannt  ifc,  baran  möc&re  feine 
ro ftfpieliqc  Beugung  Urfacfce  fenn ;  bag  er  aber  aua> 
..    in  unfern  beffern  £üa>en  nia)t  gefunbert  wirb,  unb  bag 
tyn  bic  Vetren  är$ie  nia;t  aU  einen  $4lfam  für  <Ke$ 
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cvxwaUtcenttu  tferorbnen,  bieg  gerbten t,  wenn  e*  niäjf 
ton  be*  Stifyeenntnig  ber  ©o#e  epmmt,  eine  9tüge. 

gofanen  (Sfienj.  (Essence  des  faisans.) 

Söirb  wie  die'  uor&ergebenbe  bebanbett,  unb  uut 
in  ber  ^ür&e  jnit  einem  ßorberblart,  jwen  öewürsnel« 
ten  unb  einem  falben  Äaffebloffel  »otf  grobgeflogenem 
tpeigen  «Pfeffer  ö er mebr r,    .  » 

SGBeil  biefe  unb  bie  nartfolgenben  Gffen$en  nur, 
um  bie  Sunfen  ju  wrftärfen,  unb  ibnen  bae  gümee 
beffer  beizubringen ,  gemad)t  werben;  fo  werben  au$ 
immer  nut  bie  2lbf$ni$tn  von  gef^wungenen&rufidjen 
((3. 2tbfa)n. b.  Safanen.)  ober  Pon  einer  anbern  8peife, 
wo  feCbe  autfgelofet  werben ,  oerwenber.  "Das  Jett  wirb 
bann  febr  rem  abgenommen.  9teppf)übner,  ^Jßaibfd>nc* 
pfen,  Woodfajnepfen ,  £rammet*oögel  unb  jebe  onbere 
2lrr  Cfffensen  werben  fp  befcanbett.  £>ie  3eir  bee  äot 
d)cnö  mug  im  93erbd(fyig  ber  Wenge  fteben,,  in  gering« 
fter  Wenge  beß  «Probucenren  Cann  jene  aber  n id; t  wenu 
'ger  ale  jwen  ©tunbe  fenn.  *  .  -.  .  -  t 


©rittet  21  b  f  $  n  i  t  t, 

4        f  '  i 

58  on  ben  ©uppen. 

<Sef?ogcne  Suppe.  (Soupe  k  h  Reine.) 

2)ie  gran$ofen  gaben  biefer,  fteiö  ben  erften  9Ung 
bebauptenben  Ouppe  ben  Gahmen :  <5uppeberÄö# 
n  i  <\  in  n.  2öenn  ber  sJtabme  ber  *Saa)e  angemeffen  unb 
im  gewiffen  Wage  ber  28irfumj  entfpre$en  fou*,  fo  &a» 
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ben  fie  wUfommen  9te*t  gehabt;  t$  iff  eine  Htt  ftitf« 
f^weigenöen  Ufcereinfommenö  in  gan$  Europa,  t>ag  fle, 
ftctö  bie  Dominante  aller  puppen  bleibe ;  unb  fo  wirb 
überall,  wo  bie  Äunft  berrfc^e  unb  bie  &&ftt  bebient, 

bie  Sonpe  a  la  Reine  aufgetif4>f. 

(Sd  werben  vier  gebratene  äapaunerbrüfte ,  ton  at» 
ler  £aut  unb  Däfern  gereiniget,  fefcr  fein  gefebnitten, 
.  nnb  be«na*  geftoßen.  (Sin  SNertelpfunb  febr  rein  ge« 
wafebener  ftetß,  mit  einer  weifen  ftarfen  93rübe  ju  ei» 
toem  Äoa>  getobt,  «nb  mit  bem  gteifebe  nebft  fea>*  bart 
getonten  (Sncrbottern  auf  Dad  fetufte  vermengt,  mit 
bem  Consomme  (<S.  Consomme.)  ju  einer  bieten  ©uppe 
fcerbünnet,  mit  @alj,  feinem  weißen  Pfeffer  unb  etwa« 
SWuSfafnuß  bi$  &um  angenehmen  ©efebmaet  geboben, 
unb  bureb  ein  feine*  £aartua>  geflricben.  ©ine  (Stunbe 
vor  bem  7tnrid)ten  wirb  biefe  <2?uppe  in  focfcenb  beigem 
«©affer  (beiße*  $ab)  gebellt  unb  gewärmt.  Uber  'Keine 
gewürfelt  gefebntttene,  in  Butter  gebactene  Semmel  ge* 
gofftn,  unb  fo  fa)nurbict  fla)  vorn  Söffel  fpinnenb  eine* 
fra'ftigen  aber  lieblichen  <M*macfeö  aufgetifebt. 

OTan  pjlegt  biefer  ©uppe  etwa«  <JÖlanbelmil<b  ben* 
immfa>eH , 'um  it>r  eine  fa^bnere  ^COeiße  ju  geben.  $öirb 
aber  reinlia)  unb  bebutfam  ju  SBerfe  gegangen,  ftf  wirb 
fte  obne  biefe  $enmifa>wg  weiß.  t 

i  $auptfäcblicb  ift  barauf  &u  feben ,  Daß  wenn  fle  in 
bem  b*i§tn  ^abe  ni*t  beiß  genug  würbe,  unb  man 
gezwungen  wäre ,  fte  über  febwacber  GHutb  mebr  ju  t>v 
$en  f  wetebeö  mattend  bem  Kuftieben  mit  bem  (^djöpfs 
löffei  gefebeben  müßte,  baß  He  niebt  fo*e  5  benn  in  biefem 
galle  m  fl<&  bie  «erbinbung  auf,  »nb  fie  ftoett.  s 


< 
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Goulee.  (Pures  de  Perdrh).  , 

(Satt*  fo  tute  bie  *orb«rge&enbe ,  wirb  fciefe  feb* 
fömactyaftc  <§uppe  bebanbett,  mit  betn  fleinen  Unter* 
fcbiebe  jebotl) ,  baj  erflc  weiß ,  biefc  aber  braun  fen« 
muß.  ©teilt  UM  Steige*  wirb  Hein  gelittene  ®emmri,  t 
lidjtbraun  in  «öutter  getöftet,  mit  ber  $rubc  aufgegof» 
fen  verfocht,  mit  Dem  geflogenen  gieifd)  unb  leaYö  bart 
getonten  ßnetDotrttn  vermengt,  burdjgeftricben  mit©***,  s 
»eißem  Pfeffer,  Wuöfatnug  unb  ©laß  gehoben,  mit  C<m- 
sommc  f^nurDünne  flüffig  gemalt,  unb  übet  in  $ut» 
ter  gebadene  würfliebt  gefebnittene  ©emmel  fbajenb  t)eig 

angerichtet  > 

SEHit  ben  gafanen ,  ©ebnepfen  unb  anberem  feinen 
sfiBUbbrct  wirb  ftet*  fo  t>etfat)ten.  $c»  einem  großem 
SlufwanOe  fönuten  ftatt  ber  gewürfelten  ©emmein  bi* 
prüfte  bei  äapauns  ober  ftepp&ubn*  fo  gefa)nitten  um> 
gebraust  werben. 

fcirn-Goiilee.(Soupe  a  la  Reine  de  cervelle  de 

veau). 

'  r>.. 

.  SDier  «paar  ßalböb««  werben  rein  abgebäutelt,  jebn 
Minuten  lang  weiß  gcfo*t  (b(ana)irt),  bann  abgefeibet ; 
enbliä)  in  jwölf  2otb  jerlaffener  «Sutter  über  ffarfem 
SÖinbofen  bis  juni  (Sintrocfnen  beö  fleb  ergebenbett 
©afteö  gerottet;  t)ttna<b  werben  fle  mit  einem  Viertel* 
pfunb  febr  weieb  getonten  Beiße«  vermengt,  unb  mit 
fed)ö  bart  gefönten  (fnerbottetn  bura?  ein  £aartua)  ge» 
flticben  unb  ber  geflogenen  ©uppe  gleicb  bünnc  gehalten; 
überhaupt  aUe  SKüctfiapten  beö  feinen  Q)ef«ma<teö,  fajö»" 
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tut  SBeige ,  ber  gehörigen  giüffigfeit  unb  genauen 
fcfcung  werben  jener  glcicfc  beobachtet,  ©ie  wirb  focfcenb 
!)eig,  übet  flein  würfelet  gelittene  unb  in  Butter 
gelbgebactene  ©emmel  gegoffen ,  unb  aufgetragen. 


Dur^acfölaflene  gifolen  •  Suppe,  (Soupe  a  la 

Conde). 

(f  *  werben  eine  falbe  SQtaf  «einet  tor^cr  gifolen,  Me 
tein  burcfcgeflaubt  unb  gewafäen  worben  ftnb,  mit 
iroen  OWag  leichter  fcrüb«  (<S.^bf*n. *.b.  grüben),  einem 
^>funb  <3*neiofd)infen,  jwen  fpaniföen  3  wiebeln,  tier 
ISewür  gelten,  |n*w  gelben  Stuben  unb  einem  Sotbee* 
statte  (ehr  n?ei<b  gefodjt,  bann  oureb  ein  grobes  £aar« 
rueb  gefirieben,  mit  einer  9Waß  Consomm*  (©.  Con- 
sommc)  üer Dunnet,  nod>  einmal)!  aufgeloht  unb  auf  bei 
(Seite  eines  «löinbofenö  langfam  geben  gelaffen,  bamit 
ba»  Jett  unb  ber  ©cbaum  rü<twärt*  lei$t  aufzeigen 
unb  abgenommen  werben  fann.  SGBenn  e*  bann  triebet 
&u  einer  gepiffen  <Dicfe  eingefotfct  bat,  ndf)m(id)  biö  ei 
(14»  fönutbic*  bom  Söffe!  fpinnt,  fo  wirb  fle  no*  ein» 
tnaftl  batcb  ein  feine«  £>aartu<b  geftrityen,  gut  abgerüfc* 
tet,  mit  wenig  <5afj,  weigern  Pfeffer  unb  ©lag  geboben, 
in  eine  0 au ce» Gaffer ole  getyan,  unb  eine  ©tunbe  &ot  bem 
2lnti4>ten  in  todjenb  feigem  SBaffetwatnj  gemadbt.  £iet« 
ein  femmen  ben  bem  3nrid)teu  ticin  gewürfelt  ge> 
f^nittene  in  töutter  gebaefene  Semmeln» 

(Sine  bunfelrotbe  braune  garbe ,  bie  in'*  8ila  fpiett, 
tß  ibr  Attribut,  bie  man  nut  burd;  eine  gän jlicbe  2tuflö» 
fung  ber  grutbt  mitteilt  anbaltenben  Äo^en*  er&alte* 
fann. 

,  ... 
.  x  -  .  . 
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2)ur<J>äcfc(?lagcne  gelbe  JRüben*  (Suppe.  (Pures  de 

Carottes.) 

•     ...  -    ,  ' 

tßon  ungefähr  fet&0*ebn  ftaumfticfen  gelben  9tü6en, 
fcie  abgefdjaben  unft  gewafaVn  worften  flnft,,  wirft  fta$ 
iarre  glcifdj  ftem  Stern  grüntet  gcfc&nitten,  mit  ftre» 
fpanifcben3  wiebeln  unft  $wen<peter(t(tenwur$eln  auf  SBläf» 
ter  gefa^nttten  in  einem  falben *Pfunft  Butter  fe!)t  lang» 
fam  bis  ju  ibrem  gän$li$cn  2Bei$werften  geftünflet, 
mit  &wen  ODTag  ü&rübe  genäfFet  unft  fturcfc  ein  grobe« 
J^aartud)  geftrieb en,  Dann  auf  einer  <5cfc  ftcö  SCÖinftofen* 
langfam  foa)en  gelaffcn,  ftamit  ftaö  auffteigenfte  {Jett 
wnft  ftet  @a>aum  Itltyt  abgenommen  werften  fann.  9ta$ 
ftem  reinen  2lbf$aumen  w.rft  fie  noa)  einmaljt  fturd)  ein 
feine*  £aartu$  fturdjgeflricben,  gut  abgerubrt  mit  ©a(| 
concasse,  QHag  unft  wenn  ftic  9lüben  ni<bt@üge  genug 
habni ,  mit  einem  3  tüäd)en  3udct  gehoben,  in  eine 
(Bauce'-Gafferolegegoffen,  unft  eine  fünfte  t>or  ftem  3n» 
rieten  in  to<benft  beigem  SBafler  warm  gefallt,  hineilt 
fommen  ben  ftem  2(nrid)ten ,  roeia)  gewebter  Steig 
2lbfa;nitt  Steig.)  #abcrnufteln  £abemufteln.)  oftec 
flein  gewürfelt  gefapnittene ,  in  Sutter  gebatfene  @em« 
mein.  „• 

CDiucfcgefcbfogene  SBurjcIn*  (Suppe.  (Une  Crecy.) 

*        b  »  • 

2lcfct  gelbe  9tüben,fe$$  ^peterftfienwutieln,iwewÄo» 
pfe  Sellerie  unft  fedjs  fpanif$e  3wiebeln  werften ,  na<!)* 
ftem  .  alles  gepult  unft  gereinigt  tfr,  auf  ftünne  53Cdtt* 
cfcen  gefa>nitten,  unft  ungefäb*  swe»  <3tunften  lang  in 
jwölf  £otb  Gurtet  langfam  geftunfiet;  ben  ftem  2)ün* 
Pen  wirft  fterfcecfel  fcrgfdltig  ftarauf  getfcan,  ftamit  ftet 
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leiste  fcampf  nid)t  verfliegt,  bie  SBurjefn  würben  bann ' 
mit  einem  £od}töffet  fein  abgerübrt,  mit  $wen  Wag 
SÖrübe  genäffet,  burcfc  ein  grobes  #aartud)  gcftndjen, 
unfc  nod)  einmal)!  an  ber  ßcf e bes  OBinbofens  (anafam  ge* 
Jen  getaffett.  £>as  auffteigenbe  gett  unb  ber  ©dumm  wirfr 
Von  3eit  ju  3eit  abgenommen,  unb  wenn  es  Den  vier* 
ten  Sbeit  ober  fo  viel  eingelebt  bat,  baß  es  fl*  fcbnur* 
biet  vom  Söffet  fpinnt,  fo  wirb  es  nod)  einmabt  t>ura> 
ein  feines  £aartu$geftri<&en,  in  eine  @auce»GafTero(e  ge* 
tban,  mit  ©atj,  weigern  Pfeffer  unö  ©tag  neble  etwa* 
SOTusfatnug  unb  3ucfer  geboben.  (fme  ©tunbe  vor  bem 
3lnrid)ten  wirb  felbe  in  fodjenb  beigem  iEBaffer  gewärmt, 

unb  über  weiajgefoc&ten  ftetg  aufgegoffen, * 

•  ,  - 

<3dE>errttben<Goulei#  (Püree  de  narets)* 

<Dte  abgefdjabenen  @d)errüben  werben  $u  Dünnen 
23(ätta>en  gefa>nitten,  auf  eine  Wag  fofeber  «Hüben  fom* 
men  eben  fo  gef<bnittene  $wen  fpanifebe  3wiebetn ,  etne 
gelbe  Stube,  jwe»  ^cterfUiewur^etn  unb  ein  balber  &opf 
©eUerie.  CDie§  alles  wirb  mit  einem  9&ierte(pfunb  35uC# 

*  * 

ter  ungefdbr  jwen  ©tunben  tangfam  gebünflet,  mit  ei« 
nem  Äocbloffel  fein  jerbrüeft,  mit  jwe»  Wag  £rübe  ge* 
näffet,  eine  ©tunbe  tangfam  getobt,  abbittet ,  unb 
wenn  es  auf  bren  f>albe  Sftag  eingefodjet  bat,  bura>  ein 
feines  £aartud>  getrieben.  <Dur$  baS  fünften  mugotefe 
goulti  eine  rotbraune  Jarbe  befommen, wenn  fiem$tges 
nug  braun  wäre,  fo  mügte  mit  ber  f$war$entörübe  naebge* 
bolfen  werben.  <Die  ©uppe  wirb  mit  ®a(§,  weigern 
Pfeffer,  unb  QHag  aber  ftarf  mit  3\xdet  bis  jum  träfttg 
2tngene6men  geboben ;  über  bem  geuer  wä&eenb  bem 
Aufgießen  flebenb&eig  gemaefcr ,  unb  auf  flein  gc* 


i8 

i 

würfelt  gefcfcnittene ,  unb  in  Butter  getdflete  Semmel 

Stoffen.  •  l  s 

Surcftgcfcfrlagenc  grüne  ©rbfert*@uppc.  (Une  pu- 

re'c  de  pois  verts). 

«  (?in  un$  eine  balbe  OTNig  grüne  3uä*«*bftn  »et* 
ben  auögewaftöen,  baö  SBBaffa  unb  alle*  oben@<r)wim* 
menDe  abgegoffen,  no<&  einmal  SBaffer  mit  einerntet« 
tefpfunb  Butter  darauf  getljan ,  unb  fo  lange  mit  t>ct 
£anb  abgearbeitet,  bis  1>U  Butter  fla)  um  Die  ßrbfen 
gefponnen  t>at ;  bann  wirb  baö  SBaffcr  wieber  berabge* 
feifjet,  bic  Grbfen  mit  einem  SBudet  2lbf4>n.  fetneö 
Äräut$en)  ©alj  unb  weigern  Vfcffer  gewürzt,  jugebeetr, 
unb  fo  lan?,fam  biö  &u  tyrem  ganjltajen  2Beicfcw#rben  ge» 
fcünftct;  lKtnü$burdj  ein  ©leb  gefdjlagen,  mitjwer;  QJTag 
53rübe  genaffet,  abgerübrt,  eine  2Beile  langfam  fod)en 
gefaffen,abgefa)aumt,  abgefettet,  unb  bann  burdjeinfei; 
ne0  #aartu$  geftri4?c«i  fte  mug  fcfcnurbicf  *om  Söffet 
fliegen,  ßine  SDiertertfunbe  cor  bem  2lnri$ten  wirb  fle 
über  bem  5<u«  M*  öum  ©»eben  gebogen,  mit  weigern 
«Pfeffer,  GHag ,  einem  epgrogen  ©tuet  fet>t  frifäer  Söut« 
ter  geboben,  unb  auf  Hein  gewürfelt  gefdjnitrene  <gem« 
met,  wel4>e  in  Butter  geröftet  ift,  in  ben  Zopf  gegofien. 
(£d)öne  lidjtarüne  garbe,  unb  liebliche  ©üge  empfeh- 
len ibren  ©enug. 

Cinfcn-Gulei.  (Une  pur^c  de  lentille.) 

CDicfe  @uppe  wirb  ganj  fo,  wie  bie  «  la  Conde  (@f 
gifoffmtSuppe)  bebanbelf,  bei)  bem  jwepten  X>ur$Rreis 
c;nt  rurdj  ein  feines  £aartuc&  werben  $wep  gebratene 
9U'Ppf>ünerbrüfte,  febr  fein  geRogen,  mit  bur4)ovcftrid)en, 
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bei)  bem  anrieten  fommen  nett  auf  t  (eine  2B  ürfeC  geformt* 
tene  vier  9Up»bübnerbrüfle,  in  Ermanglung  biefer  aber 
eben  fo  gefa>nitten*  unb  in  Butter  gebatfene  ©emmein, 

Sur^Qcf^lagcnc  £afianten>(3uppe*,  (Une  pur^e 

de  marons)*  / 

3wen  sPfunb  fcfjbne  Äatfanien  werben  ©tücf  für 
©tuet  an  Der  (spifce  aufgefebnitten,  unb  in  einer  Pfanne 
unter  immerwährendem  ©Owingen  über  bem  gene« 
langfam  gebraten,  unb  t>ieß  $war  nur  fo  (ange,  bie  Die 
obere  <5*ale  aufbringt,  unb  IIa)  leiert  wegnehmen  (ägf. 
•  @ic  werben  Hnn  gan$  weig,  ofcne  minbefter  ©apale  fein 
fleftoßen,  mit  53rül;e  abgetübrt,  unb  buraj  ein  feines 
.  $aattud)  ge|hi(&en.  @ie  muffen  mit  ber  <8rübe  fo  ge* 
näffer  werben,  bag  bie  burcbgeftrrdjcne  @uppe  fdjnur* 
biet  ©om  ßöffel  fliegt.  2>ie  (guppe  wirb  eine  fjalbe  (gtunbe 
vor  bem  2tnriajten  über  fajwadjem  geuer  bis  $um  (Bie»  ' 
ben  aufgegoffen  ,  mit  ©afj  /  Pfeffer ,  unb 
einem  engrogen  Stäcf  Butter  geboben  ,  unb  über 
Ketngewürfeit  gef$nittene,unb  in  Butter  gepikte  (Bern* 
mein  in  ben  $opf  gegoffen.  (@ief>e  bicfcurajgefapCagen« 
ftifolen^uppe.)  £iefe  <2>uppe  bat  ju  wenig  gfeifcbge» 
fajmacf;  um  biefem  abjufjeJfen  ,  fjat  man  angefangen  < 
gebratene  Äupaunerbrüfle  ju  £ü(fe  $u  nehmen,  e»  bat 
ben  Langel  glüdf(itf)  gehoben,  unb  fo  wirb  nun  immer 
fortgefahren,  ©je  Prüfte  werben  fein  geflogen,  unb 
mit  ber  obigen  Waffe  bur$*bas  #aartu$  gcfa)lagetl.  v 

©pargelfuppe.   (Potage  aux  points  das- 

perges). 

SDie  @cf)netbefpargt( ,  bte  bünnen  unb  grünen 
Stammten,  werben,  »om  äopfe  abwärt*,  wo  ftc  $4 

$  2 
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letd)t  btedjen  (äffen.  «bgebroäjen ,  »5«  «n  ben  Äcpf  Von 
allen  5Blättd)en  obgetlaubet ,  Dann  auf  erbfenfleiwe 
©tücldjen  gefeilten ,  ausgewogen,  fünf  OTimrte« 
lanain  eine  «rübe  abgefo*t,  Dann  abgefeib«,  unD  wen« 
ihrer  anDerthalb  SOlai  finD,  in  jwei>  «SJlaf  ©rül)e  «ine 
halbe  ©tunfce  langfam  fodjen  laffen ,  bann  leid)t  gefaf» 
»«,  unD  «uf  Die  im  topf  gewebte  ©emmelu  gegoffen. 
2>ie  abgeriebene  ©emmelrinDe  »ieD  auf  thalergrotfe 
tunDe  ©tüete  mefferrüdenDünn  gefchnitten ,  im  heifj en 

Ofen  oDer  auf  einem  *o|te  9«16  9ct"*n<t'  unö  in  >e" 
Xopf  gethan,  wo  ff«  eine  tfiertelftunDe  »ot  Demanri*» 
t«n  mit  fetter  gefallener  Stuf)«  begoffen  nnD  jug«D«<K 
"  »itö.^Ben  D«m  3nri<bt«n  fommt  Dann  Die  übrige  ©uppe 
Darübe«.  3n  bemerfen  bleibt,  Dag  man  Die  ©uppen  mit 
©tünfpeifen  gerne  etwa«  fett  läßt. 

(Seite  SRättmSuppe.  (Potage  anx  carottes  nou* 

Teiles). 

gine  «m«6  Hein  unD  Jierlid)  $«gef*nittene  junge 
©olDrubchen,  werDen  mit  jmeo  Blaß  ©rübc  genäffet, 
unD  langfam  wei*  gefönt,  welches  in  einer  bis  anberfc 
halb  ©tunDen  geliebt,  Dann  mit  febr  wenig  ©alj, 
weigern  «Pfeffer  unD  «Ötustalblütbe  geboben.mit  fcbtc-a* 
jer  SBrühe  gefärbt,  nnD  wie  oben  über  Die  ©emmetn  in 
Sopf  gegoffen.  ©ie  muf  nebft  ibrem  angenehmen  öt* 
fd)mact  braungelb  unD  triftatlentlar  f«9«. 

Stautet,  ober  ®eiunb&«tt6.<Sttppe.  (Soupe  sen- 
te" ,  ou  Soupe  aux  fines  herbes.) 
«Oier  £änbe  oott  ©anertimpfer  wm  ©tängel  abge> 
f  täubt,  öben  fo  viel  $äuptcben  ©alat  t>«n  Den  Kipp*«» 
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«bge&upft,  Uttb  *wen  £dnbe  Ml  Äbrbelftaut  nebfl  einer 
£anb  »oll  grüner  $eterfllie ,  werben  in  mehreren  ^Daf * 
fern  auagewafd)cti,  bamit  fein  ©anb  barin  bleibe ,  unb 
b«nn  tn  einem  tfiertelpfunb  fcutte«  eine  (Stuube  lang» 
fam  gebünflet.  darüber  werben  bren  balbe  gjtag  fegen» 
•  ber  Sßrübe  gegoffen  /  bann  nod)  eine  ijaibc  (Stunbe  Co  = 
gen  gelaffen  ,  unb  fonag  mit  <5al$  *mb  weigern  «Pfeffer 
gehörig  gewürzt  über  bie  Semmeln.  (@,  bU  Spargel 
eu^e),  in  ben  £opf  gegofftn. 

6alat*(3rppe.  (Potage  aux  laitaes  eminrfes.) 

2lgt  #änbe  toolt  von  ben  ftippd;en  abgejupffen  $ab 
$elfalat,  ber  in  bren  bis  trier  SBaffern  gewafgen  iß,  wer* 
b e«  in  feg*  Söffet  t»tt  reine«  »inbfette  eine  Otunbe  lang» 
fam  gebünflet,  mit  @al$  »nb  weigern  Pfeffer  ein  wenig 
gewürjt,  mit  bren  I;alben9ttag  33rül)c  genäffet,  eine  balbe 
©tnnbe  getagt ,  bann  mit  eewa$  fgwarjer  $rü$e  ge< 
färbt,  unb  über  bie  im  Xopfe  geweiften  ©emmein  get 
goffen.  (©.  bie  Gurgel»  Stoppe). 

(gefüllte  ©alat*  Suppe.  (Potage  aux  laitues 

.  /  farcies.) 

3w«n&ig  £äuptgek  @alat,  von  ben  grobem  fclätt« 
gen  abgeflaubt,  werben  einige  9ttable  auögewafgen,  eine 
93iertelftunbe  im  gefallenen  SQJaffer  abgetönt ,  unb  fo» 
nag  in'*  falte  Raffer  getyan,  nag  einigem  Buafü&len 
bann  befcutfam  auf  ein  grtge*  ©ieb  gelegt ,  bamit  ba* 
.  SQBaffer  rein  abfliege ;  b ernag  ein  jebeö  #duptgen  forgfam 
auaeinanber  gelegt,  nnb  mif  einem  engrogen  ©tücf*  ' 
gen  äalbfleifg*  gafg  (©. 2Cbfgn.  äalbffelfg*gafg)  ange* 
fütfe*,  bie  Blätter  bann  barüber  gebogen,  bem  <9a*# 

■ .  ♦ 
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$eu  wieber  eine  gefällige  gorm  gegeben,  un*  in  eine  mit 
©peeiplötten  gefütterte  (Safferole  gelegt,  enblid)  mit 
©peef  platten  überlegt,  mit  jwen  ©eböpflöffel  fettet  SStübe 
genäffet  r  gefallen,  mit  ein  wenig  weigern  Pfeffer  unb 
90hi$ f atblütfje  gewürzt, unb  anderthalb  ©tunben  (angfam 
foct>en  geläffen.  »Sor  bem  2lnri(^ten  wirb  tiefer  ©alat 
auf  ein  tu*  berauö  gelegt,  Damit  basgett  abfliegt,  unb 
fo  über  Die  im  Zopfe  geweifte  ©emmel  (©.  ©pargef* 
©uppe)  getban ,  unb  mit  bre»  bö^en  Sttafj  SBrübe  ge» 
naffet,  Die  mit  febwarjer  $rübe  geftirbet,  mit  ©alj  unb 
weigern  Pfeffer  gehoben  wirb. 

ffo&.l«  (Suppe.  (Potage  aux  choux.) 

.  9Ta<bbembie#äuptel£oblgro§  tfnb, werben  t)'\u*on 
bren  ober  feebs  &on  ben  gröbern  flattern  gereinigt, 
auf  bie  J&dflfte  ober  aueb  auf  Dier  Zt)dU  gefeilten, 
unb  in  mehreren  SBaffern  ausgewesen:  bann  eine 
balbe  ©tunbe  in  gefallenem  ^Baffer  abaefoebt  unb  auf 
ein  ©ieb  gefegt,  naaj  bem  tMbflufTe  bee  SBBaffer*  in  eine 
ßafferole ,  bie  mit  <B^tdbiatUn  belegt  ift,  get&an,  mit 
©al$  unb  weißem  Pfeffer  beflaubt,  mit  ©petfblatten  be* 
beeft,  unb  fei;r  fetter  $rübe  ftngerfcitf  boeb  ben  Äofjl 
überfpielenb  genäffet,  unb  fo  re#t  längfam  mit  unten 
unb  oben  angebrad)ter  ©lulb  &wen  ©tunben  gebämpft. 
Öen  bem  anrieten  wirb  ber  Äobl©tüct  für©tücl  auf* 
Xucb  gelegt,  bamtt  baö  gett  abfliege,  bann 'über  bie 
imlopfe  befünblidjen  ©emmein (®.  bie  ©pargel*®uppe) 
getban,  unb  mit  bren  balben  OTaß  gefaljener  foefcenber 
etwas  braun  gefärbter  ?Btuf>e  begoffen.  1 

•  » 


Digitized 


-  a3 
grü&ling « ©uppe.  (Potage  Printaniere.) 

£)icfe  ©uppe  wtet>  aus  ben  ctften  bervotfcimenben 
$ffan&en  gemacht,  wovon  fle  benn  au$  ifjrcn  9tabmfn 
fübret.  d&  werben  l>ie  tteinflcn  neuen  gelben  9tübd)en 
in  Keine  Oliven  ifiotm,  ober  auf  bünne  fur$e  <2>täbdjen 
gefdjnitten.  Gben  fo  öiel  ©cbneibfpargeC,  näl)mü<&,«lne 
^albe  Wla$ ,  jtpen  #anbe  oott  ^Peterfluemourjel  eben  fo 
gefdjnitten,  biefes  obne  ben  ©pargel  nrirb  mit  &we» 
S0Ra§  Sörülje  genäffet  unb  langfam  getobt,  einet 
©tunbe  fommen  »ier  £änbe  oolt  abgerupfter  <5alat, 
eben  fo  siel  geglaubter  @auerrampfer ,  jwen  #änbet5ou* 
ftöebelfraut,  eine  #anb  ooU  grüne  «peferfllie,  unb  eine 
£anb  »olf  ju  oünnen  ©tücfd^en  gefdjnittene  93urn,  aU 
Uö  in  mebrern  Gaffern  geroafa^en.  4>ierju,  eine  l;a(be 
©tunbe  fpäter,  fommt  ber  ©pargel,  ber  nod;  eine  balbe 
©tuube  rochen  mufj.  9Ta*  Verlauf  obiger  jwen  ©tun* 
ben,  in  weldjem  eö  $u  Coolen  nid>t  aufgehört  fcat ,  fotf 
alle»  auf  ben  gehörigen  TJunct  wcid)  fenn.  (Die  ©uppe 
joirb  nun  mit  ©alj  unb  «Bhisfatnüffe  gehörig  gewürzt, 
unb  über  bie  im  Sopfe  befinblidjen  Semmeln  gegoffen. 
(©.  (Spargel  *  @uppe.) 

SJiele,  mit  benen  id)  ju  tlmn  batte,  unb  bie  fta) 
bes  beffern  Söiffenö  rübmten ,  verlaugten  bicfe  föftliajc 
©tippe  bebeutenb  fett  unb  bid  mit  befaßtem  örün  unb 
©emmein.  (Dann  gtän$t  fle  aber  ju  febr  an  bie  weiter* 

fein  VOrfommenbe  Soupe  »  la  bonne  femmc. 

(Sommer  -  Suppe.  (Potage  Juillenne.)  • 
2öeil  im  ©ommer  bie  2Bur&e(n  unb  Ärduter  ni^t 
fo  jart  tote  im  Srüblinge  fmb,  fo  werben  He  ju  biefer 
©uppe  oorerft  gebunftet  unb  befommen  anbere  gorra. 
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2>:e  gelben  Stuben  werben  abgefd&aben/  auf  bäumen* 
breite  ©tütfe  gefd>nitten.  «Diefe  ©tuctc  auf  balben  Sttef« 
ferrücf  en  fcünne  $anber  biß  an  ben  £ern,  ber,  minbet 
Q\xt,  bie*u  «itc^r  verwendet  wirb,  unb  l>tefe  $<!nb*r 
auf  bünne  gäoen  gefdmirten.  (*ben  fo  l>ie  ^peter^ 
fUienwur&el  unb  aud>  Der  ©etferie  unb  *öurn.  2luf  eine 
fcalbe  Sftag  fo  gefcbntttcner  gelber  Stuben  fommt  eine 
fPiertelmag  «peterfHie  unb  eben  fo  t>iel  ©etlerie,  ben 
gelben  Stuben  gletd)  ?purr>.  <Dieg  wirb ,  nähern  e*  ei> 
«ige  Sttabl  gewafd)en  worben  ift,  in  einem  balben  *Pfunb 
fein  aufgeworfenen  Stinbfett  eine  ©tunbe  lang  gebün* 
flet.  £ier&tt  fommen  bann  vier  #änbeooll  ton  ben  Stipp*  . 
eben  abgerupfter  $aipetfalat,  eben  fo  piel.abgeflaubter 
(Sauerampfer,  jwen  #änbe  »Ott £örbel£ raur ;  cine.&anb 
*ott  grüne  <peterfl(ie,  unb  eine  f>albe  «Wag  grüne  <5rb» 
fen;  eö  wirb  alle*  jufammen  noa>  eiue  balbe  <Stunt>e 
gebünftet,  &erna#  erfi  mit  jwen  Sflag  £>rübe gendffet  unb 
eine  ©tunbe  langfam  gefönt,  ba$  gett  wiro  bis  auf  ei* 
nen  Keinen  £t>ei(  abgenommen,  bie  (Suppe  lei$t  mit 
Oalj  unb  copeasse  gewürjt  unb  über  bie  im  Xopfe  be* 
fittblirf)en  ©emmein  gegolten,  (©iebc  ©pargel*@up* 
pe.)  garbe  unb  angenehmer  ©efömad  muffen  fie  em* 
pfeifen,    •  % 

©artncr»@up^c.  (Potage  k  la  jardini^re.)  . 

©anj  fo  wie  bie  aorbergebenbe  wirb  biefe  ©uppe 
bc fjanbelt,  nur  bag  alles  in  grogen  ©tücfen  ungeniert 
fcineinfommt,  unb  mit  ein  ?aar  £aipe{  äo&l  permefcrt 
wirb. 
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Säuern  «Su^e.  (Potage  ä  la  bonne  femme 

ou  a  la  Paysanne.)   li      r  '* 

£ä"nbe  »ott  abgerupften  @afat,  eben  fo  i>teC 
eaüttamvUt,  jwen  £änbe  »oU  5Urbelfraut  unb  eine 
•Sanb  »olt  grüne  «PeterfUie  werben  in  meiern  SBaffem 
gewafajen  unb  in  aa>t  ßglöffet  «oU  reiner  von  ber  S3ru» 
&c  abgenommener  5ttnt>fette  eine  ©tunbe  lang  gcbün» 
ßet,  mit  <§af$,  concassc  unb  SBhiöfatnug  gewürjt,  mit 
Iren  falben  3Kag  $rü&c  gendffet/  eine  ©tunbe  langfam 
gefoa)t  unb  auf  ben  b«l**n  $opf  gebebeter  ober  ges 
trocfneter  Zemmer  gegoffen.  (©.  bie  ©pargel  *  ©uppe.) 
3n  einigen  SWinuten  f>at  bie  ©emmel  bie  Trufte  in  fla> 
gebogen,  unb  ba*  ©anje  wirb  fo  biet,  bag  ber  Söffet 
barin  (te&en  bleibt.  £aö  gett  barfpni$t  abgenommen 
werben» 

gronsoftf^e  (Suppe.  (Pot  au  feu). 

3*  nenne  fie  franj6ftf*e  ©uppe,  weit  fit  in  gan§ 
granfrei*  angetroffen  wirb.  2)ie  granjofen  feigen  fie 
«uaj  bie  Bürger  *  euppe ,  vermutbli*  weit  benbem^a* 
rifer  Bürger  bad  gan$e  3abr  binbura)  feine  anbere  auf 
ben  Iif<b  fommt*  v 

$re»  ^funb  ftinbfleifa)  mit  einem  fdlbernen  Äno* 
$en  werben  in  jwen  unb  ein  fyatb  3Rag  Gaffer  $uge* 
fe$t,  111*0  äoa^eu  gebraut  unb  abgeräumt,  «©ätyrenb 
biefer  geit  wirb  eine  groge  3miebet  in  bie  ©lut  gewor* 
fen  unb  fo  lange  gebraten,  bi*  bie  obere  ©*a(e  t>et< 
brannt  ift,  biefe  unb  bie  jwente  braune  ©(bäte  werbe« 
bann  abgenommen,  unb  bie  3wieberneb(i  eju«  an» 
bent,  bit  mit  t>iec  ©ewürinelfen  gefpidt  ifli  i;inju  in 
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Den  Xopf  gei&an.  £ierau  fommen  a$t  f>ii  jefjn  bäum* 
biet  unb  lang  gefönittene  gelbe  Stuben,  einige  ©tüdfe 
«Peterftlienwurjcln^ein  falber  &opf  ©eUerie,  unb  ein 
auf  Vier  Steile  gefc&nittencs  Raupte!  Äobt ;  Da*  ©anje 
wirb  et»aö  gefallen,  Der  £opf  jugebeeft  unb  langfam 
bte  ium  völligen  3öctcr;werbcn  gefodjt,  Die  ^rübe  Dann 
fammt  gleifa)  unb  ben  übrigen  3ngrebien$en  übe«  einU 
ge  ©c&nitten  ©emmein  angerichtet.  3u  biefer  ©uppe  mug 
Das  gteifety  febr  fett  genommen,  unb  bae  Jett  oDet 
bo$  ni$t  atfeö  abgenommen  werben. 

Säger » ©tippe.  (Potage  au  chasseur.) 

©iefe  ©uppe  wirb  eben  fo  wie  bie  florbergefjenbe 
befjanbelt,  nur  werben  $wcn  <Keppt)üf>ner  unb  ein  Selb« 
faninc^jen  mit  in  b"en  Xopfgetljanunb  fo  mit  angerichtet. 

£erbft * (Suppe.   (Une  brunaise,  ou  une  fau- 

bonne.) 

(Je  wirb  HUeö  wie  $u  Der  ©ommers©uppe  genom« 
men,nurbagan!lattfabenweifebaö^öursetwerr  Kein  ge* 
würfelt  geftynitfen  wirb,  ©as  ©anje  aber  mit  #afe(nuf* 
fen,  Keinen  3wiebefd>en  *ermel)rt,  unb  bie  grünen  <*tb* 
fen  weggelaffen  werben.  /  > 

$ofclnif<j[)e  (Suppe.  (Potage  i  la  polonaise.) 

3wen  ^funb  ftinbfleifct?  (kippen  unter  Der  ©ebul* 
ter)  werben  mit  utigefabr  br:n  OQflag  ^Baffer  jugefefct, 
abgefaumt  unb  anbertbalb  ©tunben  lang  gefönt,  bann 
fönrtnt  ein  ©tuet  fätberne  ©$u(fcr  fammt  Änoa>enrtoon. 
«ngefetyr  anbettljatb  bi*  fwc»  ^funb  fa^wer,  eine  alte 
£enne  unb  ein  ©tuet  ©cfyneibMnfen,  nebft  ad)t  baunu 
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mtwrto  grog  gefömttene  getbe  *üben,  \>itt  ®tüd  <pe» 
rerfUtenwurjeta ,  eine it  Äopf  ©efle rie  unb  |»eto  gtoge 
^>5wptel  äobl,  jebes  Rauptet  auf  biet  3$ettt  gefcfcuitten  , 
lünein,  ed  wirb  noa>  einmal  abgefaumt,  gefallen,  mit 
etwas  attusfarblütbe  unb  einigen  ©ewürjnelfen  gewürzt, 
unD  anbertbalb  bis  $wen  ©tunben  tot) eu  gelaffen.  (*ine 
balbe  ©tunbe  »or  bem  gän&lieben  *SBei#werben ,  form 
men  &we»  junge  f$ön  breffirte  £üf>ncben  btn§u.  »er» 
ben  ungefähr  ein  ©eitel  ©erfUngräup4)en  in  einigen  war* 
men.:  Gaffern  auogewafcfcen  ,  in  einer  «Jttaß  fetter  Sörü* 
be  langfam  weid>  gefod)t.  Das  gleifö  wirb  fanimt  der 
alten  £ennc  unb  ben  übrigen  3ngrebieu$en  auf  eine  tie* 
fe  ©c&üffeC  angeriebtet,  bie  «einen  #übncben  f#ön  ge* 
|d;nitten,  jierüdj  über  bas  Übrige  gefegt,  unb  mit  ben 
©raupten  betreuet.  2)ie  33rübe  wirb  bur#  boppeltge* 
legtes  .&aartua>  in  ben  $<<pf  gefeibet  unb  mit  bre» 
löffeln  ttoll'feingef^nirtenem  äuf umerntraut,  baö  mit 
etwas  Butter  unbConcasse  abgearbeitet  werben  unb  nun 
mitber  ©uppe  vermengt  ift,  bepgefefct. 

Oila  Poirida.  (2U«  ©uppe  unb  a^@erid)V2fu$ 

Um  ©panif<fc«n.)  »,  V  .-■  •  j: 

3wcn  <pfunb  minbfteif^CbJe'iHipVen  unter  ber  ©djuC* 
ter),  nebft  einem  1)f unb  ©d>neibfcS)tnPen  unb  $wen  3^*** 
bcln,  eine  jeb«  mit  ©kr  ©ewürjnelfrrt  gefpiett,  werben  in 
ttier  9tta§  leict)ter^3rübe  jugefefct,  abgefaumt  unb  ungeübt 
bren©tunben  langfam  gefoa>t.©ann  fommen  jwen^Pfunb 
£al&fleif#,  eine  alte  #enne,  ein  <paar  nett  gefc&nittene 
gelbe  Stuben,  ^cterftlienwursefn ,  ein  Äopf  ©eUerie, 
unb  $we$  ©tücf  $urn,  &we»  breite  fteppbübnet  unb 
ein  £afe,  benbe  lefctere  ©tuefe  müffen  frifö  fenn,  fein- 


ju.  9To*  <iner  falben  ©tunbe  fommen  *iet  bveflttte 
Xauben  unb  jwen  junge  fleme  #ubnc&en.  £a*  öanje 
wirb  ein  wenig  gefallen ,  Ieidjt  mit  concasie  unb  3Rn** 
fatblütbef  acfct  Börner  inbifcbem  Pfeffer,  nebfl  etwa« 
3immet  gewürzt,  unb  eine  falbe  (gtunbe  gefoc&t.  3We  , 
obigen  gleifajgattungen  werben  in  eine  tttfe ,  Ruffel 
frctUd)  angerichtet  ^Öemt  bie  fräftige  törübe  ni$t  flar 
wäre,  fo  mügte  He  wie  bie  Aspiquc  (©.  abf*n.  gleifa> 
©utj)  gcftärt  im&  imSopfe  bengefefct  werben.  3n@pa« 
nien  werben  eine  ®attun&  gtoße  (Sebfen  mitgetönt  unb 
übet  ba*  Steift  getreuen 

DpflUSiippe.  (Une  oylle.) 

Stteft  fräftige  *on  aUen  anbern  fl*  unterfa)eibenbe 
euppe  wirb  nur  ben  lärmenben  Unteebaltungen  atd 
ßrfnfcbung ,  im  Gfcunbe  aber  ate  ©tartung  unb  21  n« 
r«tfcung  ber  Gräfte  angetragen.  (Sin  gebratener  Äalba* 
faMegel,  ein  gebrajteuer  ©cfapfenfc&legel,  uier  gebratene 
Äapauner,  fcier  Steppbübner  unb  $we»  #afen  werben 
mit  jwölf  ORaf  93rube  gendffet  unb  in'ö  &o$en  ge« 
bracht  (Sin  <pfunb  tteif  wirb  mit  gefoc&t,  bamit  bie 
©uppc  fapleimigt  wirb  ,  mit  concasse ,  2ttu*fatblütbe 
unb  ein  wenig  fein  Simmet  iewftr|t,  gut  gugebeät, 
\mx)  <5tVLvtotn  fongfant  foefan  gelaffen,  bann  wirb  fit 
bur$  ein  Sjaattud)  in  einen  ^uppentopf  gefeibet,  unb 
flar  in  Äaffebbeajern  fewirt. 

t)a&  Consomme  ali  6uppe*  (Consomme'  au 

restaurent). 

Ungefähr  a«t  f*öne  fette  £übner*  ober  t>i*r  fette 
©dnfelebern  werben  mit  einem  balben  Söiertelpfunb 
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*ß nttet  auf  ftatfem  Je« et  geröftet,  butd>  ein  (gieb  ge» 
(trieben,  bann  mit  einet  b*H>«n  2ttaß  Consomme 
2lbfd)ru  Consomme)  unb  aä)t  (*»etbottern  abgerüstet,  mit 
©afj  unb  conoass^  genmtjt  unb  bur#  ein  #aartua>  ge» 
ffriajen  ,  bann  in  eine  fttbetne  obet  potjellanene  Gaffe* 
to(e,  bie  mit  Butter  leia)t  befinden  ift,  gegoffen  ,  unb 
tn  fcunft  (©•  2£bf4>n.  S)unftbab,  ater  gerodet. 
2lnbeetbalb  SÜRag  etwa«  gefafyene  Consomme  »ir& 
flebeub  in  Ben  ©uppentopf  gegoffen  unb  bie  (Eaffe* 
tote  beogefe&t ,  ober  aud)  biefet  feine  Äuajen  mit 
bem  £öffel  ftfrtoetfe  ausgeflogen,  unb  in  bae  Con- 
somme gegeben»  £)aö  Consomme  untetfcfceibet  fia)  son 
ber  35rü&e  buta)  ätaft  unb  bunftete  gatbc. 

Consomme  mit  ©d&nepfen  -  (89.  (Consomme 
aux  oeufes  de  becasse). 

tOier  gebratene  (Säjnepfen,  beten  8(eifa>  febt  fein 
gefebnitten,  bann  geftogen  unb  mit  einet  balben  flWafl 
Consomme  unb  ad)t  (f petbottem  buta>  ein  #aattuä)  ge* 
trieben  ift,  wirb  in  Anformen,  bie  leid)t  mitffatetSSuts 
tet  betrieben  finb,  gegoffen,  im  ©und  (©.  3lbfd)m 
£>unftbat>,  2ter$b.)  gefod)t  unb  in  baa  b«e  fcubereitete 
Consomme  in  $opf  geftüt&t.  $ie  gormen  inbemfotbm* 
ben  Raffet/  wetöen  mit  unten  unb  oben  gelegtet  QMutb 
langfam  in  fcunft  gettieben ,  unb  fobalb  fle  gehörtet 
ftob,  b««wö9«nommen,  benn  wenn  fle  einmabfanfan« 
gen  ju  Reigen  unb  eine  £aube  jumai&en,  fo  (tob  (k 
fajon  aberepa)t  unb  topfenäbnli*  geftoett. 


3o 

Consomme  mit  £apaunet*3tücfetn  (Consommd 
aus  quenelles  de  volaille.) 

werben  fiapauner  *  STocfen  (0.  2lbfc&nitt  aott 
gaffen)  in  gefaljcner  Trufte  abgcfodjt,  Dann  in  einen 
©uppentopf  gefegt,  unb  mit  auf  jwanjig  Dorfen  bren 
fcalbe  (JOTag  Consomme,  bas  mit  etwaö  <5al$  unb  Con- 
«asse  ge&oben  morgen  iftrbegoffen.  £)aß  t>as  Consomme 
tfebenb  fenn  fott,  barf  wobt  nidjt  erinnert  werben, 
21ua}  Die  9Tocfen  bürfen  nia>t  fo  groß  al*  jum  fonfiigen 
öebraucfce  gehalten  werben.  @owd&(  bie  Dorfen  a(*  bad  * 
Consomme  muffen  fe&r  rein  erfa^eitwn. 

Consomme  mit   Srüffeht.    (Consomme'  aux  * 

^  truffes. )  .  . 

3weo  Dfunb  Srüffeln,  je  friföer  ie  ^eff«r  ((2. 2lbf4>n. 
*.  b.  Srüffeln),  werben  abgefa}alef,  auf  mefferrudenbümie 
SÖWttßVm  gefanttten  unb  in  einem  Viertelpfund  frifd>er 
Butter  mit  etwas  <Saf&  unb  Concassc,  einem  Sorberblatt 
unbrinem  ©lieix&en  Änoblauaj  eine  Viertelfeunbe  auf  mit» 
tefmä'gig  (tarier  ©lutb  gebünftet,  ber  Jinobfauo)  unb  baö 
Sor&erMatt  bann  weggenommen.  ©reo  fcalbe  Ottaä  fo» 
a)enben  Consomme  werben  fo  barüber  gegoffentinb  naa> 
bem,  rein  abgefettet,  in  ben  Sopf  getrau.  «Oermöge  bet 
|tt  ftarfen  (Srbifcung  bes  öebluted,  ba«  biefe«  föftlicfec 
öeri$t  *erurfa$)t,  wirb  basfelbe  etwas  fetten  unb  >war 
mir  bep  gewiffen  ©elegenbeiten  aufgetifc&t. 

Consomme  ä  la  Montgellas.  . 

(Sine  tQimefotdfi  auf  fleine  *erfd)robenc  Vierecfe  gc* 
f^uiteenet  SrfifWn,  mit  eben  fo  *iel  unb  eben  fo  ge* 
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fömttenen  ß&ampignon,  werben  in  einem  Viertelpfund 
Butter ,  mit  etwas  ©al$  und  Concasse ,  fünf  Sftinuten 
lang  gedünftet.  eine  Viertetmaß  fo  gefönittener  gebra« 
iener  äapaunerbrüfte,  eben  fo  siel  «Keppbübnerbrüfte, 
ebne  aller  £aut  und  Däfern/  wieder  fo  t>iel  ©anfelebcr 
und  fo  viel  und  au<b  fo  gefa^mttene  Äapauner  *  9Tocten , 
»erden  eine  SBeile  bebutfam  mit  den  Trüffeln  gedüä» 
ftet,  dann  mit  foä)endem  Consomm^  begoflen,  und  fo 
in  den  ©uppentopf  getban.  2)ie  auffcfcwimmende  $ut« 

* 

ter  wird  berunter  genommen  und  das  ©anje,  mit  ©alj 
und  Concasst«  geboben,  aufgetifa>*t. 

<Dicfe~@uppr  »erlangt  viel  und  febr  nette  Arbeit, 
feine©  von  dem  langgcfpiljten  Vierect  darf  größer  als  da* 
andere  feon,  feine  3erquetf$ung  unter  wdbrendem 
-©^würgen  gefa^eben,  damit,  wenn  daö  Consomme  dar« 
über  fommt,  es  no*  ttollfornmen  rein  und  flar  bleibt. 
2lucb  follte  feined  der  befagten  gngrediensen  weggefaf* 
fen  werden ,  weil  ein  jedes  nad)  feiner  SDfaggabe  wirft 
und  das  ©anje  $u  einer  VoUfommenfjeit  des  feinften 
©efärnätfes  bildet. 

granjöfifd&e  ©arbur.  (Une  croute  au  pot.) 

3u  diefen  und  allen  folgenden  öarburen  wäre  es 
beffer,  wenn  befonders  ein  2opf  mit  Steift  jugefefcct  wür? 
de,  um  ein  reines  fa^matfbaftes  gett  ju  befommen. 

Vier  $fund  9lindfleif<b,  &wen  <Pfund  Sulbfleifd)  und 
jwen  alte  #übner  werden  mit  t>ier  Sftaß  Söaffer  suge* 
fefcr,  bis  jum  klarwerden  abgefebäumet,  ein  balb  ^fund 
2ttarf  bmsu  getban,  dann  mit  &wen  gelben  9tüben% 
]3i  terfllienwurjeln ,  einem  köpf  (Sellerie,  einem  $aip( 
Äobl  belegt,  mit  etwas  ©al|,  3W»$;?atbJüt&*  und  Her 


si 

Öen>ür|nelfett  ge^ürtf,  jugebecff ,  itttb  fo  bren  bia  Dfee 
©tunfcen  ruhig  unb  langfam  f od;en  gelafTen.  (£$>  »erben 
Ungefäb*  bren  OTag  abgeriebener  ©emmelrinbe,  bre  auf 
bünne  ©tynitten  gefcbnitten  unb  gelb  getrocfnet  werben, 
unb  in  eine  tiefe,  mit  Butter  befttiQtnt,  ©itberfcf>ti{fe( 
ober  (Jafferole  orbentlid?  geregt,  unb  unter  mehrmaligem 
Bbfefcen  mit  einem  ODTdg  ber  befugten  #rfibe  nebfl  allem 
gette,  welkes  jufammen  mit  <5ai\  unb  Concassä  fiäu 
Ut  als  bie  übrigen  Stoppen  geboben  »erben  muß,  b*# 
,  gofTen  ,  bann  in  einem  mittelmäßig  beigen  Öfen  eine 
©tunbe  lang  gebaefen.  CDie  übrige  33rübe  wirb  rein  ge« 
fetbet,  gefallen,  mit  brauner  $rüf>e  etwa*  gefärbt,  im 
Sopfe  aufgetif$t  unb  bie  gebaefene  ©emmel  be?gefe$t# 

SBrot  *  ©uppe*  (Soupe  au  pain  ä  rAUemande.) 

<**  wirb  einen  ginger  bo<t>  bünn  butterig  gefcfcnitte* 
nti,  gelb  getrotfneteö  ftoefenbrot  über  eine  tiefe  ©a?üf« 
.  fei.  gelegt,  eben  fo  bo<b  mit  guter  reebt  fetter  $rüf)e  (@. 
3lbfa)n.  D.b.  Grüben)  begoffen,  mit  baumlangen  abgebrefc 
ten,  fa;nell  gebratenen  Söracwürften  belegt,  wieber  fins 
gerbe*  mit  bem  $rote  befheut  unb  wieber  mit  ©äff 
unb  Coacasse  ftatt  gebobener  »rübe  begoffen ;  über  bieg 
:  35etre  tum  $rot  werben  frifa)e  (Ener  bebutfam  aufge» 
fc&lagen,  fo  bajj  ba*  (fnweig  um  ben  Wörter  bleibt; 
es  wirb  no«  einmal  mit  fcrot  betreuet ,  bre?  Minuten 
lang  in  ben  feigen  Ofen  gefallt  unb  bann  mit  ber  übrU 
gen  fetten  $rübe,  in  wel«e  ein  falber  ©glöffel  tooll  fein 
gef^nittene  grüne  «peterfUie ,  unb  ein  ßgldffet  »oll  fein  " 
4ef$nittencr  ©cbnittling  #)  unb  junge  grüne  ©a?a(pt* 

*)  ©er  6<MitM«ii*  (Oer  @a)nit"i«3)  mm  in  »et 
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ten  fommett,  to^enb  f>cig  baum&o*  übergoflcn  unb 

fo  aufgetifdjL  .  :  '\ /      '  . 

3taltenifd>e  ©arfcur.  (Garbur  k  Fltalienne.) 

'  3«  Mefft  roie  $u  i>en  sorbergebtnben  uni>  folgerten 
©uppen  gehören  tiefe  ©i(t)eeid)üffet« ,  in  Ermangelung 
liefet  tonnen  aber  (Sitbereafferolen  genommen  werben. 
5s  toirb  ein  Topf  3$rüf;e  $y gefegt,  wie  ju  ber  franj'ö* 
flfäen  ©arbur  (O.  franj.  öarbur).  SGÖenn  btefe  SBrülje 
bereitet  tu  ,  werben  $tve»  <Pfunb  gefönte*  äaifetfTeifcb, 
jtoen  <Pfunb  33rativürfte  fönell  tkQtbtaten,  ein  <Pfunb 
^Paimefantdfe  unb  ein  <Pfunb  ©roperfdfe  unb  fo  fctel  ate 
aUeö  biefeö,  ^oefenbrot  auf  baumbrdre  bünne  ¥>iätt* 
$en  gefcjmircen.  <XMe  ©d)üfTef  wirb  bann  leidjf  mittut* 
fer  betrieben,  mit  33rot  beftreuet,  mit  ben  $3rarroürflett 
auf  baumgrofie  @tütfd;en  gefebnitten,  belegt,  mit 
*5rct  roieber  beftreuet,  mit  bem  ääfc  bebeett,  bannroic» 
ber  $rot,  ßaiferfTeifa) ,  unb  fo  fort  bis  Die  ©Ruffel  votf 


6 dj Ire  14  und  einigen  andern  ©egenden  »on  Chlropa  feilt. 
CFr  ae&ört  r  »terren  Emilie ,  und  pat  runde  ,  pft'umenfa* 
denfömiiae,  rö^rige  9&!ätter,  torlose  fo  lang  finO#  wie  de? 
SSlütgenftängel.  igie  bleiben  Den  StQiirtst  Uder  grün,  und 
menu  man  fie  abfa)neibet,  fommen  fie  immer  wieder  mit 
neuer  £raft  &er»or,  -fcaoer  der  9ia$me  @d)mrrlau*.  2>a* 

4»tn>äd)$  dauert  Vitt  t ii  fünf  3«9k  an  einer  etelfe.  SOÖenn 

...... 

man  eö  aieb^nn  frerau*  nimmt,  die  tBurjetn  jertpeUr  und 
fie  au  einen  andern  &rt  fiinfefct,  fo  derjiingt  es  fTa),  unt> 
Steht  wieder  fo  lange.  Dietf  3trts?ciien  der  SEBurjefn  tft  au$ 
die  be)t e  tfrt  der  fcortpflanjung,  denn  die  durcp  den  tarnen 
iff  langweilig.  SBitI  man  fie  redjt  gut  f;aben ,  fo  muß  Da» 
®en?4*d  üüt'imq  3<tf>re  auf  dk  vordtfagte  *&*ife  «mge» 
Offen**  *<rdcn, 

/  * 
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©Der  aVitt  33orratf)  hinein  geff;an  worDen  ifh  3?acb 
einem  jeDen  Belege  Wirb  eö  leittjt  mit  ©alj  «nt>  Con- 
casse  beftäubf ,  $anri  mit  ungefähr  einer  9tta§ 
5J3rüf>e  mit  alle  Dem  gettc,  Das'frb  auf  Der  öberfltä$e 
De*  Xopfee  gcfammelt  b*t,  unD  Die  ftarE  mit  ©a(|  # 
Ottusfatnug  unD  weigern  Pfeffer  geroürjt  worDen  tft  bet 
<joffcn  ,  unD  in  mittelmäßig  beigem  Öfen  eine  ©tunDe 
langfam  gebaef  en.  2>ie  übrige  S&tübe  wirD  in  einen  $opf 
4  deiei&er,  getfeng  gewußt  unD  befonDers  bcngefe|t. 

ÄoI)l » ©arfcur»  (GarLur  aux  Choux.) 

2ßirD  eben  fo  wie  Die  sorbcrgebenDe  bef;anDeIt,  (latt 
"Der  SStatroürfte  unD  5lafe  voirD  Sioty  mit  Dem  Sörofe 
tt>ed)felsn)eife  geteget,  mit  fetter  $rübe  begoffen  unD 
gebaden,  Dte  93rübe  wirD  befonDerö  bengefefct.  *Corber 
aber  n>irD  Der  5tot>(  bterju  in  3Baffcr  eine  f>albe  ©tunDe 
fang  a&gefodjt,  Dann  in  eine  Lafferde,  Die  mit  ©pect« 
Vlatten  flefüftett  ifl ,  getban ,  mit  anDern  ©pecfplatte» 
belegt,  mit  ®al.$  unD  Pfeffer  gewurstet  fetter  $r übe 
genagt  uuD  mit  QNutb  *on  unten  vnD  oben  langfam  ge* 
Dämpft. 

©arbur  von  Salat»  (GarLur  aux  laiiues.) 

«Der  abgestaubte  febr  rein  gewafapene  ©atat  trifft 
«ber  Die  £tuere  fingerbreit  überfa)nitten,  itnD  jmölf  ge* 
pregte  £<JnDe  t>oü  mit  einem  halben  «PfunD  frifd;er  23utt 
ter  febr  langfam  ganj  weiä?  geDünßet;  übrigens  fo  t>er# 
fabren,  wie  mit  Der  fran$ö(if<ben  öarbur  (©.  featt|* 
föarbur).  <5*  wirD  näbmücb  einen  falben  ginger  f)oa> 
©emmelrinDf Dann  eben  fo  bo<b  ©alat  unD  wieDet 
eemmetrinDe  gelegt,  unD  Dtefe*  fo  fort,  Die  Die  <3$üf» 
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fei  totf  ift ,  bann  wirb  eö  mit  fettet  prüfte  begoffen  unb 
im  Ofen  aebaefen.  £tc  übrige  SSrnbe  wirb  befonberö  bitf» 
gefegt,  ©aß  bie  35rübe  fa)ma<fbafe  unb  frpftaUflat  fepn 
mug,  ift  T4?on  früber  gefaxt  worben.  * 

©arbur  ron  23ur0  *).  (Garbur  attx  Poirreaüx.) 

(?$  werben  ungefdbr  t>rei>{iig  baumbiefe  SSurn  von 
ben  gröbften  ©d;alen  abgefdjdlet,  rein  au$gewaftf;en, 
auf  batben  ginget  Dtcfe  <Sd?eibcben,  fo  weit  fte  weig  ober 
weingelb  finb,  gefetyniften,  bann  in  eine  mit  ©pect  ge* 
futterte  <Sa\ferole  getban,  mit  ©pect  bebcelt,  unb  mit 
fetter  Sörütje,  bic  mit  ©alj  unb  Coacassc  jearf  gewürjt 
i|t,  genäffet  unb  langfam  gan$  weieb  gebämpff.  Ubris 
genö  wirb  ganj  fo  wie  mit  £er  franjöflfcben  ©arbur  fcer» 
fabten.  Cinen  Singer  fad)  ©cmmefrtnbe  unb  einen  gin» 
ger  f)od)  Q5ttrn  in  bie  mit  Butter  befttiaVne  ©djüflel  ge* 
tfcan  (B.  frans.  QJarlmr),  bann  mit  fetter  ©ttppe  bc* 
göffen  unb  im  Ofen  gebaefen.  <Dic  übrige  ©uppe  wirb 
in  einem  topfe  befonbers  bengefe&t. 


#)  JöurD  (Poirreaü).  (Sin  urfprünglid)  «utätMI&i  ®tto'i&, 
heilen  «ante  größten  «eil*  aui  3*aüen  jn  und  getraut  wirb. 
Der  3»ie&el  ift  «ein,  bie  SÖIÜtter  aber  ftnö  fe&r  gro0.  ©er 
$efc$macf  getinber  unb  feiner  a»  ieiur  ber  QJarteiijWieSel. 

Gine  matt    ton  fccin  23ur&  ift  ber  VeM*au$, 
djer  ttegen  feines  angenehmen  Ö5efrf«n«cfcä  no$  bober  aK 
jener  gefdpafct  wirb.  (St  entfielet  <iu$  ben  9fe&enfcböfjliugen 
bei  ©ur»,  *ie  af$  langt  «Pftomen  Terror  warfen. 


• 
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©artuc  von  Äartoffelm  (Garbur  des  pommes 
*        de  terres.) 

<Die  Äartoffeln  werben  rob  gefdjälet,  Mattweig  ge* 
fcbnitten,  mit  ©a(§  beßaubt,  unD  in  geflärte  Butter 
über  ßarfem  geuee  gelb  gebatfen ,  fobann  wie  bei>  ben 
»orbergebenben  eine  9Uibe  ©emmelrinbe  unb  eintreibe 
Kartoffeln  gelegt,  mit  fetter  gut  gewürzter  Brü&e  be« 
floffen  utib  gebaefen.  <Die  übrige  flare  Brübe  Wirt)  im 
©uppentopfe  befonber*  bengefefcr. 

©arbur  von  SBurjeln-  (Garbur  a  k  vilroi.) 
ßine  OTag  auf  bünne  Blättajen  gefebnittene  ©olb' 
rubren  werben  in  einem  b^ben  ^pfunb  Butter ,  ober  fo 
*tej  reinem  guten  *om  Sopfe  abgenommenen  3ette  ge* 
bünftet.  Slaa)  einer  balben  ©tunbe  fommen  eine  b^be 
SJiag  fo  gefänittener  «peterfüicnwur&eln  unb  ©etferie, 
unb  na$  einer  jwenten  balben  ©tunbe  eine  EUßäobt* 
rüben  unb  eine  batbe  9Hag  Burn ,  gleid)  ben  gelben 
«Kübcben  auf  bünne  @aVeiba)en  gefebnitten,  bin&u.  2lUe$ 
jufammen  wirb  nun  no*  eine  (gtunbe  gebünßet,  bann 
«fcer  wie  ben  ben  oorbergebenben  aerfafcren,  näbmUdfr 
ginger  bo<b  bie  mit  Butter  betriebene  @d)üffel  mit  Hein 
bWt*W  gef<bntttener  Oemmelrinbe  beftreuet,  eben  fo 
bod)  mit  ben  gebünßeten  2öur$eln  begoffen  unb  fo  fort, 
bis  alles  we$felöweife  aufgegangen  ift,  bann  wirb  ed 
mit  fetter  gewürzter  Brübe  genaffet,.unb  ungefäb*  eine 
©tunbe  lang  in  mittelmäßig  ftaefem  Ofen  gebarten, 
©ie  übrige  flare  Cräftige  Brülje  wirb  befonber*  beggefefct. 
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©arburtfon  Äafianieri  *)♦  (GarbürauxMarons.) 

3Die  ßafianien  warben  in  bie  Q^afe  eingef$nitten 
unb  (angfam  gebraten,  bte  bie  ©cfcale  aufbringe,  bann 
abgetötet  ,  unb  aud>  bie  feine  untere  braune  <5$uppe 
abgenommen;  fle  werben  t>ann  auf  SMätter  gefa^mtten, 
in  einet  Cafferole  mit  reinem  Jette  eine  ftaibe  ©tunbe 
gebünftet,  gewürjt  unb  n>ieber  wie  bie  *orf>ergebenöcti 
auf  eine  mit  $utrer  beftridjene  ©Düffel  mit  $rctfa;ia)t» 
ttetfe  angebäuft.  Öe  wirb  näbmti*  eine  fingerbobe 
«Reibe  btöttttig  gefa^nittened  9tocfenbrot,  bann  einen 
ginger  ^oa)  Staftanien  getegt  unb  bieg  fo  oft  wieberbolt,  bi* 
^ie@ä>üffet  «otttft;  wirb  ferner  mit  fetter  gebörig  gcfaC» 
jener  SSrübe  wie  $u  ber  franjöftfc&en  ©arbur  (©.  franj. 
©arfcur)  begoffen  unb  gebaefen.  ?)ie  übrige  $tübe  wirb 
lengefefct. 

$rofttrol*©awc  (fafcfcicrte  Semmel  *  (Suppe)» 
(Soupe  au  profitroIf) 

werben  baumfange  unb  biete  ©emmelwürf« 
d)en  an  ber  Qberflä^e  runb  berum  eingefa^nitten  unb 

*  »/.*•- 
 „  _ 

*)  Die  Äaftanten ,  ober  tßaronen ,  werben  uni  am  ^äuflaff«« 
au*  3talten  jugefdjirft.  3ene  »on  fcer  (Mröf;c  tralfdjer  Hüffe, 
»Ott  DunFel&rauner  unb  b*nnoc$  beUer  Sarbe,  finb  bie  betten. 
3br  @r fcf?macf  tft  gettnbe  füfj »  ibr  Sfeifcb  fein  mefcf  ig  ;  fo 
toie  bie  (Gattungen,  weniger  verebeH,  fi(b  ber  gnnfrwilben 
näbern,  fo  nimmt  bie  (ieMt$*  ©üfie  ab,  unb  eine  toilbe 
£ erbe  ma#c  fie  am  (Snbe  ungenießbar,  SRan  befaulbige  fte 
nod?  einer  UnwbauCiajfeit ,  ebgfci*  ein  Sbeil  ber  einwob« 
ner  3'atien«,  Sranfreicb*  unb  bee  ©4>n>ei&  faft  gan*  aUem 
ba»on  leben.  Der  böbern  stü^t  biegen  fte  inbeffen  einen 
toiUfj&mmenen  SBettyel. 
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im<5<fonat*  sebadtetl,  Dan»  ausgeboxt,  mit  feinem 
gaf«  (©.  2lbfd)ntft  mm  gafaVu)  abfüllet,  auf  einen  mit 
feuttet  betriebenen  tyafonD  gelegt  unD  im  Ofen  eine 
*©eile  gebarfen,  Samt  in  Den  Xopf  getba«,  mit  braune» 
Salböbrübe  (@.  Web«,  tum  $tübat),  Die  gebbicig; 
genmrjt  unD  fräftig  ift,  begoffen,  unD  fogtet^'aufge* 
fiffy,  Damit  Die  eemmel  von  Der  33*übe  nifcH«  vie* 

öeWeio)t  «itD.  ; ' ' :■ ,-        ,;  .  ;  ,r 

Gu^e  mtt©*U(£frapfcln.  (Soupe  aux 

'  3tt>en  lämmetne  25äufay(,  Die  in  gefallenem  Raffet 
»et*  gefoa>t,  unD  in  Diefem  ibren  ©uDe  ertaUet  fmD;, 
toerDen  ob««  allen  änotpel  oDer  SOTafern  febt  fein 
fammen  gefebhitreu,  mit  6aC|  /  Concassc ,  Dttußfatnüg 
unD  einem  (Sglöffel  voll  fein  gefajninenet  «prterfUie  ge» 
Xomt  unD  in  ungefäb«  einem  «OiertelpfunD  Butter  eine 
balbe  @ttwDc  langfam  gerottet,  mit  Deen'd nerDottern  ^e* 
fcunDen,  unD  falt  gefteUt.  £>iefeö  öebade  nrirD  Dann  in 
feinen  «KuDeltetg  (<2>.  2lbf«m  vom  9TuDelteig<  2.  £bl)< 
in  wie  önerootter  großen  £>äuf*en  gelegttbetum  mit  abge* 
fdjlagenen  (Snern  be|*ti$eny  mit  Dem  Xeig  »verbogen, 
»  (  tunD  b««m  nieDetgeDrüdt  unD  mit  einem  runDen  Tlu*. 
ftea)er  baib  ti|nD  ausgeflogen.  3)iefe  Ärapfel  tverDer* 
in  ungefabt  Drei)  W«§  gebbrig  gewurstet  $rübe  (@t 
2lbfd>n.  von  Grüben),  wenn  felbe  toty,  getban,  eine 
53iertelftunDe  jugeDecft,  längfam  toben  gelaffen,  Dann, 
ebne  fle  erfl  lauge  in  Der  fytyt  votiert  ju  laffen  ,  auf? 
-    $etif*f.     '         '  '  - 


%  » 
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<Suppc  mit  SRarffnö&el.  (Soupe  aux  quenelles 

(    k  la  moelle.) 

0>ren  SOlertelpfunb  OTacf  wirb  flein  gewürfelt  ge« 
f4)nitten  unb  mit  einer  OTag  eben  fo  gewürfelt  flem  ge# 
f(bnirte«en  (Semmeln  in  «ine  irbene  ©^uffeC  getrau, 

mit  etwaö  @alj ,  Concass*  unb  OTusfarblüthc  gewürzt  l 

es  werben  feo>a  gan$e  (f per  darauf  gefc&lagen  unb  gut 
Sur$  einander  gemengt.  <Diefer  Xeig  wirb  bann  an  ei* 
tum  füblen  Orte  eine  (gtunbe  langfteben  gelaffen.  Stacfr« 
&em  biefe  SRafle  angezogen  bat,  unb  etwas  fett  gewor» 
fcen  i|r,  fo  werben  barau*  in  ungefähr  $n>e»  3J>aß$rübe, 
bie  (Ängfam  tofyt,  balb  engroge  Änöbel  eingefegt,  jus 
gebecft  unb  $ef>n  SQftinuten  langfam  gefönt,  bann  ge» 
t)öti$  gfnmrjt  unb  btf)ut)am  in  ben  Sopf  gegeff^n.  fciefe 
unb  einige  folgenbe  (Suppen  leiben  gut  bie  Söürje  be*' 
gftuötatblütbe  *). 


*)  fcer  gemeine  2ttu*r<tfen , ttuftbaum  wird  ve-rntMi«  «ttf 
»er  3»f«t  33anda  angeb«uet.  (fr  if^  in  tfnfedung  frer  ©rofi* 
und  dei  2Bu$feä  einem  Birnbäume  abn(ia>,  fräftl  weißt,  äff 
efenförmige  SBlütfrcn  und  runde  @t*infrua)te,  wie  tfprifofen. 
SDie  23(4ttcr  find  etfij>tifd> ,  am  Rande  »öUtg  g<wj,  eben 
glatt  und  dunfergrun,  unten  »olidärig  und  afagraulicfc.  £a* 
$(cifa> ,  wercf?e$  den  «Stein  oder  die  ttufi  umgibt,  cfl  rötb* 
f       lia>,  faftig',  einen  Singer  dU*  und  »<m  derbem  ©efdwtarfe. 
3unäa>(J  an  der  borten  e*afe  ftyt  ein  neuartige*  ©ewebe, 
<  tote  den  unfern  wallen  ttüfTen ,  welajed  im  üantel  uneu 
genttia)  t»rtu$fatenbiütbe  genannt  wird.  Unter  der  dünnen, 
Wiigen  @a)ale  befindet  fta)  eutü*  der  Äern,  befannt  unu« 
*cm  Slabmen  3Wu$fatennufj.  @ie  geben  eine  febr  angened* 
4ttc  SSür^e;  fraujg  g<br*ua>t,  &aben  fte  die  «irtung  d*V 
3Kc*nfafte$.  ^ 


(Suppe  mit  (Semmetfnöbeln.  (Soupe  aux  que- 
jielles  de  pain  blanc.) 

0<m$  fo  wie  bie  borbergebenbe  wirb  biefe  <g>upp* 
befjanbett;  anftatt  bec*  Sflarfö  fommt  ein  halb  «Pfurib 
«Butter,  bie  mit  Den  (?nern  abgetrieben  wirb,  una/efä*b* 
eine  9fta§  gewürfelt  gefa>mttene  ©emmein  darein  ge* 
rnengt,  ein  wenig  gefallen,  einige  3?it  ftel>en  gelaffen, 
unb  bann  botter-gro§' in  jwet)  20Ta§  gefallener  SÖtübe 
eingefügt  unb  eine  93iertelftunbc  lang  foapen  laffen. 

1  \  ©uppe  mit  Slotfen.  (Soupe  aux  nockei.) 

'  ' '        '*«.".'    *  •      •   •  i 
3n  ein  fcafb  <pfunö  flaumig  abgetriebene  «öutter 

werben  naä  unb  nao)  fed)d  ganje  Gner  perrührt,  unb 

ein  balb  ^funö  bea  feinfhn  «XRebtö  vermengt,  gefa^cn 

unb  eine  balbe  ©tunbe  an  einem  falten  Orte  ftebeu 

gelaffen,  bann  in  jwen  Sftag  s3tube,  bie  (eia>t  fod)t,  mit 

einem  (SgföfFel  bebutfam  eingelegt,  jrugebeett  unb  eine 

SBierteijtunöe  langfam  gefönt.  Sollten  bie  Poeten,  wie 

es  oft  gefd)iei)t,  wenn  baö  *OTet>C  na$l<S£r,     bünne  fenn, 

fo  wirb  gerade  fo  oiel  *0tef)C  nachgegeben,  biö  fie*  auflau* 

fenb  leiebr  unb  fornig  werben.  3m  entgegengefefcten 

Salle  fommt  no#  ein      ober  ctxva*  Butter  bwju.  . 

-  *  4 

©uppe  it^it  Stube  hn  (Soupe  aux  noules.) 

* 

%u 5  dem  TTubetreig  (3.  2.  Sbeil)  werben  papier» 
bunne  ^ptatten  auageroaffet.  28enn  fle  «in  wenig  über« » 
troefnet  flnb,  werben  fle  iufammen  gerottet,  auf  iwirn» 
feine  gäben  gefajnüten,  in  eine  langfam  f oa>enbe  2>r übe 
eingefotbr,  jugebeefet,  unb  fünf  Minuten  lang  foebenge«, 
laffen.  SBcnn  bep  bem  XnmaUcn  CeinSWe&l  b^nnfge» 

* 
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fldtabt  tfbf*  bleibt  bie  ©upoe  flar,unb  bie^tuMn  gelb, 
unb  fo  wirb  t>tefe  ©uppe  *on  frönet  garbe  unb  lieblU 
d>cr  Wüxht  aufgetif«t.  : 

Suppe  mit  gle<f ein.  (Soupe  de  pät  allemande*) 

«Dom  9*ubeltetg  (®.  jwenten  Weil)  werbeu  papiet* 
bunne  töldtter  attögcroalfe  auf  linfenefeine  glecfcbe* 
Schnitten,  unb  ben  aorbergebenben  äbnli<b  in  Die  fo* 
$enbe  5öfiii>e  etngcfocbt, 

©uppc  mit  Singetraufcltem.  (Soupe  filee.) 

3n  fc$*  aufgefangene  (£ner  wirb  fo  i>ieC  9JW)l 
wäbteno   bee  2luff<^lagen  vermengt  ,  bU  e*  einen 
Seig  mad;t ,  ber  fpagatbiet  fla)  t>om  ßöffcC  fpinnt , 
bann  in  $wen  *X3Ta§  $rübe ,  tic  Lin^fam  fpd)t,  eiuge* 
tropft  ober  no$  beffer  bi'neingefponnen.  3m  erften  2lu* 
gen&iict  fallen  bie  gefponnenen  gdiben  $u  Soben,  ftei» 
gen  aber  fogleicb  wieber  an  bie  öberfläa)e,  unb  wenn 
biefe  soll  iß,  fo  wirb  es  mit  einem  Oeir>CöffeC  abge* 
»ommen,  jn  ben  (guppentopf  getban ,  unb  ba*  übrige 
eingelöst.  fieiajt  mit  @al$  Concasse  unb  ODtusCatblübe 
gemüht ,  unb  fo  angeri$tet.  ©iefer  (fperteig  mit  fr> 
fa)en  (Ewern  unb  bem  feinften  Sttebl  bereitet,  gibt  eine 
rea)t  angenebme  gfteblfpeife,  bie,  weil  eö  nur  t)on  eine? 
Äleinigfeit  abbäugt,  wela)eleta)t  überfeben  werben  fann, 
gelten  gelungen  auf  ben  Xif#fommt ;  unb  biefe  Äleinig* 
feit  \ft  Daö  genaue  S&erbaKmgbes  ORefjtes  ju  beu  önern. 

@up<pe  mit  £>afernubeln.  (Soupe  aux  ver- 

miccllcs.)' 

fca  bie  #afernubeln  (Vcrmicelics)  in  unfern  8dn» 
bem  gar  &u  feiten  frifa)  ,  obne  einen  ©ewolbgerua)  ju 
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faben  tfnb,  ttttb  felbft  frtf*  eilt««  aewifTen  BReMge* 
fajmarf  haben,  fo  muffen  fie  erft  em  93iertelpfunb  in 
ämep  Wag  gefallener  töruDe  eine  SJtmute  lang  abge» 
foefct,  bann  abgefeilt  unb  in  jmen  OTaft  anberc  eoa>en» 
be  #  angenehm  gcmürjte  55rut>e  getban  werben ,  bann 
eine  SBeile  föa>enb  f>cig  fteben  bleiben,  Damit  fie  an* 
fd>meUen.  3«*  <9arnirung  ber  bue$gefa>lagenen  3up* 
ytn  wirb  ein  93iertelpfunb  £«f*rnubeln  in  einer  $Jta% 
SBrübe  eingefod>t,  eine  SSeile  (Ufoen  gelaffen,  unb  etft 
abgefeibet,  unb  fo  oerfjalt  «0  ffa)  mit  aUen  ©attunge» 
ber  bekannten  italienifa;en  Xetge, 

(Suppe  mit  Seterfnöbeln.  (Soupe  aux  quencl* 

x  les  de  foie,)  > 

(Die  öänfetebertf  ftitt>  bie  vorsuglicbften.Jn  (Seman« 
gelung  biefer  merben  aueb  fogat  Kalbslebern  genommen, 
(Sin  «Pfunb  biefer  €eber  wirb  mit  bem  Reffet  ton  allen 
gafern  abgefefcabt ,  bann  bureb  ein  ©ieb  burdigeftri* 
<bcn.  (5ö  mirb  ein  f)alb  ^fu^b  Butter  in  einer  trbenen 
©cbüffel  abgetrieben,  mit  ber  ßeber,  ^u?en  (*nern  unb  be* 
£<Hfte  geriebener  roetger  Semmeln  nebft<S>al*  unbCon* 
r.asse  vermengt,  auf  f  altem  Orte  fteben  Raffen,  bann  halb 
*  *  engrog  in  amen  «mag  langfam  foa?enbe  ^rübe  eingelegt , 
*nb  eine  SStertilftunbe  fod)en  gelaffen ,  nnb  fo  foa>en& 
f;eiß  aufgetifii)t;  fie  mug  ben  Warffnobeln  gleia)  auf« 
formellen,  tetnity  unb  bennoa)  jitternb  lei<&t  flaumig  fenn, 

©uppc  mit  Sebeqsfanjel.  (Soupe  garni  de  paiq 

de  foie») 

(E0  mirb  ein  fealb  «Pfunb  Butter  mit  fed>ö  gperboU 
fern  langfam  unb  flaumig  abgetrieben,  mit  einem  baU 
ben  «pfunb  rapitter  unb  buraj  ein  ©ieb  burapgeftrufce* 
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«et  Übet,  nebft  eben  f*  *ief  geriebenen  weifendem» 
melbrdfeJn  wrübtet,  unb  mit  35al$  unb  weigern  ^Pfcf* 
fer  gewurjt;  t>ic  ßnerffar  wirb  ju  @*aum  gef*Ugeu, 
lind  mit  bet  SBaffc  vermenget.  00  t»i?l>  bann  in  eine 
ffa*c  (Safferpfe,  in  wel*et  ein  bafb  engroge*  (@tucf 
©*marj  bis  $um  <3*warjwetben  f>n§  gema*t  wotben 
ift/  segoffen»  uub  tangfam  gebaden.  $en  bem  3lnri*ten 
wirb  cö  aus  Der  Gafferofe  umgeftürjt,  lang  gewütfett 
gefanitten  unb  in  ben  euppentopf  gerban,  unb  mit 
iwep  a»a6fc*ettbet  angenebm  ftewütitet  Brube  be,aoff^  n. 

Suppp  ijrit '  SWe^Ipfanjel.     (Soupe  au  soufli 
;  de  fkrine.)  *.  '  ^  : 

(£in  balbeö^funb  Söutter  wirb  mit  fe*$  (Snerfcottern 
na*  unb  na*  flaumig  abgetrieben,  unb  mit  a*t ßotb 
flftebt  »errübrt.2)ie  ßnetflar  wirb  ftu<5*nee  gef*(agen* 
unb  mit  bem  Übrigen  lei*t  vermengt,  bann  in  eine 
fla*e  fcaffetöle  in  wel*er  ein  engroge*  -©tuet  ©*mal§ 
bi*  *um  ft arten  9iau*en  erbifct  wotben  ift,  gegoren, 
unb  fangfam  gebaefen,  bann  auf  gefpifcte  (leine  33ierecte 
gef*nitten,  in  bin  <3uppentopf  getban,  unb  mit  *wen 
QO^ag  angenebm  gewürjter  foo)enber 25rube  Übergaben. 

(Suppe  mit$cfclpfanje(.(SQupe  au  pain  de  choux.) 

93i*t  flatfe  £aipel  5toM  werben  auf  »ter  .  Sftiife  ' 
but*gef*nittew,  in  gefallenem  Gaffer  wei*  geto*t$ 
na*  bem  &u«ftfyfeii  au*  bem  erften  Gaffer  auögebrürtt 
unb  fein  gef*nitten  ,  bann  in  einem  tafb.cu  9fu«b 
Butter,  anb  bet  $d(fte  reinem  gett  eine  ©tunbe 
lang  gebünftet,  mit  ©a(§  unb  dar!  mit  Concasae ge* 
wür3t,  enbli*  l>urd;  ein  <5ieb  gefangen,  in  einer  iroe* 
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nen  <5*üfftl  mit  an)t  (ft>ftbeftertt  abgetrieben;  bie 
(Snerftar  ftu  ©dmee  gefdjlogen,  bierin  t>ermeno.r,  unb 
wie  bie  Storbetgebenben  gebatfen,  fonaä)  auf  (gtüct* 
$cn  gefdbnttten,  in  ben Xopf getban,  unb  mttjwen  3fta§- 
ansenebm  gewußter  ^Ötut>e  überföütter. 

3fanfi^  ©an*  •  ©uwe.  (Soupe  d'abatie  d;oix,) 

junge  CSms,  baö  ift,  l>er  £>a(s  ,  oie  glüget, 
fcte  gufre,  ber  SOtagen  unb  bie  ßeber  wirb  auf  ®tücfe 
lerfc&nitten ,  biefe  »«Den  in  warmem  SBaffer  über  bent 
geuer  mit  ber  #anb  bewegt  unb  gebrücft,  bamit  bad 
barin  geftocftc  &tut  Ijerauö  fommt;  Wenn  ba*  Raffet 
iu  b«i§  wirb,  fo  fann  man  e«  mit  einem  Äocblöffel  l>er» 
umrühren,  bis  ed  cnD(ii)  fo d)t;  betnaa)  Wirb  ba» SBaf* 
fer  abgefeibet  unb  Mm  barauf  getban,  tarnt*  matrem 
jebeö  ©tuet  noa>  einmabt  rein  abpufcen  Unn.  gür  &we» 
junge  ötfnfe  wirb  ein  balb  <pfunb  Butter  in  einer  Gaf* 
ferofe  $erCaffeit ,  mit  *we»  ©(Hoffet  toll  bee  feinden 
SDtebte  befläubt,  unb  langfam  buntelgelb  geröfler,  bann 
mit  jwen  *Sla$  teiajter  93rübc  genaffet  unb  genau  ab» 
gerübet,  bie  junge  ©an*  wirb  btnewgetban *  mit  eine« 
ftamf4>en  3wtebe{,  &wen  «peterfUienwurjel«  unb  einet 
gelben  Hübe  belebt,  mit  3al$,  Conoasse  unb  tJttuafat» 
Wütbe  gewürzt  unb  fo  $wen  ©tunben  langfam  gefoc&f, 
baö  gett  wirb  abgenommen,  bie  ©and  b«au*geffaubet, 
ht  ben  ©uppentopf,  tu  wela>em  äwen  £a"Hbe  Doli  fein» 
blätterig  gefdjuittene  unb  getrottete  ©ernrtul  flnb,  ge# 
tban,  unb  bie  ®uppe ,  angenefcm  gewüt&t ,  burtfc  ein 
£aanud)  barüber  gefeibet.  <B'n  foU  etae  golbgcfbe  garbe 
fraben.  3n  (*rmango(ung  befftn  wirb  etwa*  braune  S3riu 
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#ülfe  genommen,  etwas  fein  sef^nittene«  OOtojo» 
tan  wirD  «tö  SBürje  Darüber  gefWubt. 

©cmmcl  *  (Suppe,  (Soupe  au  painj    '  " 

2luf  mefferrutfeabünne ,  in  runden  <2>if)eib(&en ge* 
fänittene  ©emmelrinben  werben  im  Ofen  ober  einem 
9tofte  über  Der  ötwtf)  golDgelb  gebdbcf,  in  einen  ©up> 
.pentopf  gettjan,  mit  focfcenD  feiger,  gehörig  gefallener 
etwa*  fetter  $rüf>e  begoffen,  jugeDedt,  unD  fojet)nOnU 
nuten  lang  Heben  gelaffcn,  Damit  Die  ©emmein  Die  ^Sru* 
f)t  in  fid)  sieben,  alöDann  er(l  mit  Der  übrigen  &ter$u  ge*, 
porigen  55rüb«  überföüttet. 

(Suppe  mit  SRei§  *)♦  (Soupe  au  ris.) 

<Da  Der  tHcig  aud  warmen  8ä*nDern  $u  un$  fommt, 
fo  fönnen  wir  ifa  feiten  ofcne  öewölbgerua> ,  ®taab 

 ,  ~    K  ^ 

•)  'Der  ^  : '  t ft  fcer  ir>id)Hgfie  <8egenfl<mb  5c 5  Srelbbaue*  in  ei» 
iwm  großen  X*>cac  von  Wfien,  unb  baS  »ornebmfle,  ia  füjr 
einige  ^ubrungömittel  für  Ott  lU.onen  OTcnfcfjcn.  £a$  ur* 
fpruiKtttct>e  Caterlanb  foV  Ät&ioDien  fet>rx ;  inbefTcn  E>auec 
man  i&n  je$t  in  äffen  warmen  Säubern  Der  »ier  Grbtt)eile, 
unD  feine  Guttue  erjtretfi  f.*  wa^rfa>einlia>  weiter,  a(*  Die 
be*  »orfend  ober  U*  ©eigene. 

ff*  gibt  nur  eine  Gattung  tiefe*  ©eFa?iea?re* ,  Den  ge* 
»einen  Weif ,  aber  jwen  £auptfptelarten,  Den  Sergrerß  unb 
fcen  «SumpfreiG,  Deren  iebe  wieber  mehrere  ©orten  6e« 
greift.  Der  33ergreifi  wirb  orel  Döber  gefaxt ,  als  ber  <^umpf- 
reif ; Denn  er  bat  weißere ,  fcbmarf&ajtere  unb  härtere  Börner , 
Weltbe  fid?  länger  aufbewahren  laifr« .  allein  er  itf  weniger 
ergiebig ,  unb  wirD  beßbalb  aua)  nia)t  fo  ftarf  «tn^tbAut.  3n 
©üb*  Suropa  wirb  Der  Steiß  itemiid)  ftaef  gebauet,  unb  im  * 
«Untönbifiben  gerate  er  gan*  mtrefflia).  ©eitbrm  man  fia) 
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unb  walteten  ©efamaffWommen.  SJtefem  t>or|ub<tt« 
gen  mug  er  in  mebmen  warmen  SBaffern  rein  au*ge« 
»aföen  »erben.  (Sin  l>a(b  $funb  t>on  tiefem  geaafaje  . 
nen  3tcig  tt>trt>  mit  ungefähr  anbertyatb  Wag  $rübc  ge» 
näffet,  unb  langfam  obne  Umrübrenxtt>ei<b  gefönt,  $en 
bem  anrieten  wirb,  b;<  &ur  gegangen  fcerbunnnng, 
ttarc,  angenehm  gewürzte  braune  Äalb3btüi)C  ttatygcs 
goffen.  (@.  5tbf*n.  Äalböbtübe.)         ~  ' 

3ii  ben  burajgefölagenen  ©Uppen  Wirb  Der  Steig 
obne  alle  3erquetf*ung  unb  obne  $enmif<bung  brau* 
ner  ©rüfje  nur  weig  genommen.  J' 

<8or*ügli$er  ifi  e§,  wenn  man  eiri  batb<J>funb  Steig 
mit  einer  Wag  ungefärbter  93rübe  auffegt,  ein  wenig; 
faf$t,  unb  langfam  weia)  foefct.  <£ie  93rübe  siebt  jta> 
gans  irt  ben  Steig,  ber  bann  weig  unfc  gan*  bleibt, 
gtoen  Wag  gewürzte  unb  leid)t  gefärbte  33rübe  werben 
in  ben  £opf  gegoffen,  unb.ber  ^Keiß  binein  g«tr;an,  bef 

bann  ganj  bleibt  unb  bie  flare  Skübc  ni*t  trübt, 

■  - "  f 

3tei§  -  ©d?teim.  (Creme  au  rk.) 

<Der  Steig  wirb  bem  vorbergebenben  gleid)  in  einetf 
fceübe  gefönt/  bann  mit  einer  Wag  fo«cnber  mit  Wus* 
latblütbe  nur  wenig  gewürzter  £übnerbrübe  (<2>. 

*  atee  in  tfmerifa  mit  fo  »ietem  »feige  unb  gutem  Grfolge 
mif  cen  Beifj&au  fielet  bat,  baff  man  biefed  «profcuot  bort 
woblfeiler  »erlaufen  fann,  «tt  biet,  jie&en  2>eutfa>!an* 
und  ba«  n5rD(ia)e  £urot>«  biefe  JBaare  fafr  «an4  alfein  au* 
2fmerif«,  inibefonbere  auf  Carolina.  SDer  faönfte  Weiß  ifr 
freijlia)  ber  iapanffa)e ,  n>elO)er  aud  f reinen  weisen 
t eflebt »  aber  er  f*irb  feiten  n«a)  Gur^a  aebwa)*. 


» 
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«erbrüfK)  begoßen,  mit  ber  ©4meerufb*  abgefangen 
unb  bura?  ein  £aartua)  gefcif>ef. 

©erfien  -  ©d&leim,  (Creme  d'orge.) 

(f ine  halbe  2fla§  reiner  frtföer  ©erfUnaräupcfjm 
fcerben  mit  einem  <Pfunb  9tiri&*,  jn>en  «Pfunb  Salb* 
fleifcb  unb  einer  altet:  £*nne  gefodjt;  ba*  SKinDffeif« 
wirb  näbmli*  in  einem  Sopfe  mit  »ier  SOtaß  Koffer  $a« 
gefegt ,  in**  So$en  gebraut,  bann  bie  alte  £enne  wub 
Äarbfleifd)  binju  getba«,  unb  bi*  $um  Älarwerben  ab» 
gefäumt.  SBenn  bieg  geftebtn  ift ,  fo  fommen  erft  bie 
©raupen  nebft  einer  ?eterft(ienwur$et,  einer  gelben 
Bube ,  einem  halben  äopf  @etterie ,  etwas  @af$,  Con- 
cas*<*  unb  SKuöfatbrutbe  bin^u.       wirb  $ugebe#t  unb 
bren  fcia  tier  ©tunöen  langfam  gefönt.  <Da*  gfeifa) 
witb  t>ann  herausgenommen,  bie  ©raupten  mit  einer 
echnecrufhe  ab^efcblagcn,  unb  bura>  ein  £aartua)  ge. 
feiljrt.  93e»m  «Seröiren  werben  Simonien  mitprdfentirf. 

.  gaften  *@erftenf$leim  Commt  unter  beu  gaftenfup« 
»m,  fp  au$  bie  qjanabeln  *er. 


'  «iertet  Slbf^nitt  { 

»•*■*:  ..     .     .  v  ' 

•  .>■!'■•  '  , 

goflcn-  Consomnx?  mit  2Id.  (Consomni«?  mai- 
gre  ä  1  anguille.)  (@.  2tbf*n.  ».  21d.) 

(?s  gibt  mefctete  2Ufen  D«m  2latf  bie  £auf  a&jni 
mimen,  ffrnia«  fatMiötn  fU       *cm  Äopfe  tanö  her. 


ÜU  emc  feine  <■**#*«  "b"  *?        *  ** 
losaem«*»  tueeDen  fann-  . 
*„Dere  tonfen  De«  *rt  tat  M  ge««,  Drei,  «  bn 

'Jim      *<*  n,firurc 

Cum.  *  ft  W  »«         **  ÄtHft«  T*  h' '1 
fahren  fU  mit  «tau»  ««oben  S«*e  »om  MM« 
Z  Mk  *»»  r«»»t  Dem  im«»«  »ibetfiebenDen  gei.e 
fAicbt  M  Ui«"«««  «nD  Det  teine  gif«)  ««8» 

au  Der  vorft.benben  ©nwc  »irt  ein  t»ngef«b« 
|1M9  <Pf»«b  .*»««  f»  ^9ebe«te»«r  aaU«6Selbfet , 

*ip,>c«9t<iten  Neunte.  äe«omme«,  Dann  fmgerDunn  f*uf 

L  ?««,««*»  «*  - ««« 8^"ffe  oöet  «rr 

tribe  (©.^«.©auerbe^e)  »ei«,  9ef  o*t ;  Dan«  auf  eu 

„em  temen  I««e  ö<»  @U"T 

mit  M»  t)«lbenfieDf)«i6en,mit©«t^eu9emuer)f  Co«- 

I  .  *  s  _     *  > 

«UBMffcf*.  «Bunterer)  W»  Sie  ««8«  t/MiOm»*» 
„„  »et  @enmrj.3»»r.»e.  »ie  in  ©(Hn»ien,  »«HH«*  «6« 
in  3mm»«  einteim.f*  «t,  «n»  N«»«ll»«*W»*l< 
ttlt»  Sie  8ec.cn  n>et»en  unter  öfterem  Umn>e..»en  «n  »er 
rf.n'n«  temAHt.  »»»et  *  Wtf  tum  »arte  <rt<»lt«n. 
e,  wie  man  1ie  »icr  ««»ft,  fln»  fi.  ««neinloli*  «W«*  •*«• 
«et,  «l«  («Mtü  Dfefferretnee,  tb<M  tun»,  fceü*  Unjlt« 
„„»  mit  eine«  JUtel  »etfe»en.  3n  i*nen  »ereiniflt  fi«  »er 
©eWm«*  »et  «enmt jnelf en .  »e*  3imme«  «n»  »er  WtU' 

MMfiffe  -  »<*«  •"«"  •»»«  «u*  "tB  9lÄ*m,n  *°",",sS!Bat' 
.e  aesrten  »«.  C«  foO  ni*t  f.  W»  "*  >«*  wUt< 
\<mm  •***..  Mt  »ir»  in  Ufr*  «Infi«.  «M* 

9  >  / 
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ctsU  wnt)  Wlvmtmtht  angenehm  geiifirjten gaftem 

Cionsomme  (@  #6fd)rt.  gaftemConsomme)  begoffen  UnDfo 

aufaerifd>r.  Diegaftenbrüben  feine  eigentümliche  Äraft 
beftyen,  inDetrt  Die  gifcbgallerte  gefcfcmacffoa ,  unb,  ftatl 
anaeba'üfr,  felbft  toibrig  fcfcmecterib  n>trb,  fo  muß  man , 
um  Dem  (9efcbmacflofen*oriubeugen,  mit  mancher  >2Sür* 
|e  *u  #ülfe  fommen,  bieju  ift  Das  9Teugerour$  befon* 
ber$  $u  empfehlen. x*  *    '  ~ 

gaftcn*Consomme  mit  @<$i(Ino<fen#  (Consom- 
nie  niai&re  aux  quenelleagde  merlan. 

Söirb  fo  wie'  fcie  porbergebenbe  euppe  WanMt. 

ecfciUnocfen  (3.  2lbf<bnitt  som  $if»  werben  nao> 
fcem  llbtotyn  in  gefallenem  »JBaffcr  auf  ein  rerncö  $ua> 
gelebt,  bann  in  Den  <£uppeutopf  aetban,  unb  öuf$wcn» 
itö  Poeten  mit  wenigftens  $u>en9}?q§  foc&enfcem  gaffen» 
Consomm^  (@.  2lbfa>n.  gaftenXonsomme)  welkes  ange» 
ucljm  gerourjt  iß,  gendffet. 

©(frilbfröten-- (Suppe,  (Un  Potage  de  tortue.) 

I  m  * 

#ier  mirtelgroge  ©*ftbf röten,  benen  Die  Äöpfe  unfc 
güge  abgehauen  wotben  flnb,  fommene  ne©tunbe  lang 
in  lauU^ee  2öaffer,  Damit  baa  Wut  herausfliegen  un& 
alle*  Unrein*  ibrer  (Scbilbe  fla)  ablöfen  fann.  £erna# 
»erben  fle  fo  lange  gefoajet,  big  fla)  Die  grüne  £aur 
jtt>ifti)en  tt>ren  <3a>ilbem  los  machen  Idgt,  meines  be» 
fjutfam  gefc&e&en  mug.  SBenn  Re  nun  ganj  rein  gepult 
ffab,  fo  fommen  fle  fammt  ibren  Silbern  in  eine  an* 
gemeffene  <£offerole,  Die  mit  jerfaffence  Butter,  bre» 
fpanif^cn  S^^eln,  Dren  gelben  ftuben,  einem  Äopf 
©eifern  un\>  |we»  Ttaetflltenwurjcln ,  alles  blattweife 


gef*nitten ,  belebt  iß.  £ie  (Saflerofe  n>itb  lugebed  t, 
unb  baS  Qan&e  ungefähr  eine  ®tttnbe  langfam  gc£ unfte t , 
(es  mufi  teiät  braun  <»m  SBoben  angelegt  fenn)  fonadfr 
»tri)  es  mit  ungefähr  bren  Sötag  «Buffer  genäffet  unb 
laugfam  gef odjt.  ©obalb  fl<b  bie  ©«bilbe  ablöfen  laffen, 
fo  »erben  bie  @*UDf röten  berausgenommen,  Me  <&$iU 
be  abgelöst,  unfcbas  gteif4>  in  «efäUige  ©tüct^en  nett 
$ugef<bnitten.  (<Das  3erf<bneiben  gefebiebrioie  be»  einen* 
£ubn.)  ©ie  55rübe  wirb  bann  barubet  gefetbet,  mit 
|mer>  8or be xbiätttt n ,  ©aJ* ,  flöht* atMätb*  « «b  a* t 
hörnern  rotten  ^)feffet  g<»fit}t>  nnb.notb  tine  SBeite 
'  langfam  gefod^  SÖer/  bem  2tnri*ten  »erben  bie  ©<bilb* 
fröttn  in  tfen  ©uppentopf  getban,  eben  fo  t>iel  lU\n&f 
mad)tf  ©djiUnucfen  (©.  2lbf4jn.  o.  Saf*.)  binju  gelegt« 
ba*  CoDiomme  mit  $»e»  Äaffeblöffettt  Soll  Curcuma  #)  ge» 

»ütjt ,  unb  bnr*  ein  ©eibtu*  barüber  gefeibet.  ©oll 
aber  bas  Consomme  mit  t(ar  genug  fepn,  fo  müßte  man 
es  wie  bie  Atpiqae  eiaren.       2lbf*n.  ».  graben  ) 

ftafttn  *  Cpnsomme  mit  gefdpwurtftenen  ßercllcn. 
fd;nitten.  (Consomtiie  maigre  aux  filets  des 

truites.) 

C£t  »erben  ungefähr  24  goretfeafebn  itten  <©.2lbf$n. 
f.  8oreUenO  gef<b»ungen  unb  in  ben '  ©uppentopf 
,  auf  eben  fo  viei  faföirte  ©emmelfönitten getban,  bann 


*)  iDie  Curcuma.  Unter  tiefem  9Tafjmen  fomtnt  im  Raubet 
eine  SBurjel '  »or »  reelle  ^aiiptfäcfjlid>  jur  Särfecrcn  Qf* 
fcröud?t  wirb.  0ie  beißt  aud?  in&iföe*  ^offran.  3"  Ofttn^ 
Men,  i*rem  ©<rt*rlante,.»ir&  fie  mannigfctti*  -fteftrattfttV 
unter  «tifcern  aW  ©ewur^  4n.e*eifen, 
■       •  • 
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mit  ong<iief>m  gen>ur$tem  unb  fo*enbem  Saßen .  Con- 

'  «Die  ©emmeC  Witt)  fotgenbec  SÖlaßcn  aorberetfet: 
3bgefciabcne ©emmefcinbe  mir*  auf  runbe ©Reiben  ge* 
fänitten,  mit  feinem  $afep  (0. 2tb fQtt.  feinen 8afa>.) 
büftriäen,  auf  eine*.  25edel,  »tl*er;mit  ©uteer  ftatf 
befreiten  ift,  geregefc.  «nb  im  Ofen  tei*t  gebaefeu*  . 

•  J  '  ^     jl*      .  *'-'*f  * 

gaffen*  «Kräuter-  (Suppe,  aud)  @efunbfceitS<©uppe. 

.2<fct  ßfilbffel  »oll  fein  gefamtfenen  (Sauerampfer, 
*ier  fi^ffcl  ebenfalls  fein  gefdmittenes  Ädrbelfraut,  i^en 
Höffe!  arüne^eterftUe,  ew  Söffet  grüne»  ©eUerie  unb  a$t 
Söffet  \>oü  fein  gefäuitrener  Raupte**  Oatat  tverDen  mit 
tiwm  J>a Iben  ^f unb  fr ifa}er  Butter  ein.ci©tun&e  jon^  an 
ftillerGMutD  tangfam  gefcünftet,  mit  ®a($,  <mu$fatnut 
ttuDConcassegen>üejt,tmt  jroep  ein  batö  üfta§  focfjenöem 
SBaffergettäffctunb^ine  balbe  ©tunbe  lang  gefooVi  Dann 
geborjg  gewürzt ,  unb  über  gelb  getroxtnete  ©eromet 
fa>nitten  in  Den  topf  gegolten. 

Ärautcr "  ©uppe.  (Soupe  sante  mai- 
gre  lier.) 

©ie  aorf>erge&enbe  ©uppe  wirb  be»  bem  TLntltitm 
mit  einer  Lieson  Dorr  dd)t  <?oerbo«ern  gebunben  unD 
über  Die  Oemmelfajnitteri  gegoffen.  ' 

(Diefe  unö  Die  übrigen  ßrauterfuppen  forbern  feine 
fef>r  fraftige  förüfre,  fon&ern  angeneum?  SBürje  und 
wine*  gett,  Da*  Den  Kräutern  fe&c  ttt  Statten  fommt. 


Abgesoffene 


52 

Saften  %ü&Una«  *  ©uW'e.  (üw,  primäre 

^  ©upperr)  2taHtttt  gett  bpt^eömm*  «et  fcutt« ;  a» 
ftatt  gleifa>  *  eine  ftafienbtübe  (©.  gafanbcüW  unb 
atte  gtänen  kuppen ,  alt  ©ommet  »©appe,  $erb|fc 
©uppe ,  fcanetn  *  ©uppe  u.  bgf.  ~ 

3nriefcel  •  ©uppc.  (Soupe  ,a  roignon.) 

©ea»  bU  a$t  fpaniffte '  3»iebeCti  n*tben  auf  swe* 
Wefle«ü<tenbteit*,  baibe  ftiegeJn  gefc&ntttm  u*D  in  et* 
«em  falben  <PfunD  fcnttet  mit  t>te^  @g!6ffeCtt  öott  De* 
feinften  3*ebl*  geftaibt,  gelb  gerottet,  Dann  mit  «*e* 
tie  t>tet>  SWag  galtenbrufje  genäffet,  unD  eine  ©titnDe 
tangfam  getobt,  fcfc  fcutter  (tagt  tüdrofictö  übet  Di* 
föfube;  «ne  £tffte  wir*  abgenommen,  Die  anbere  £ätfte 
»itD  aber  Ijinein  Duraye  3iefcen  «ermengt,  Dann  »it* 
ftc  gebötig  mit  ©alj,  Concass6,  etwas  9teugenmr$  unD 
gjiuöfatblütbe  gewürzt.  $en  Dem  ttnridjten  »itb  ein 
Söffet  »oa  fein  gefönittene  gjjune  ^ererfUie  barübet  ge* 
ftreuet  unD  Die  ©uppe  tn  ^eft  Sopf  übet  golDgelb  öev 
ttocinete  ©emmerf$nitten  gegoffen. 

©eftofcene  gafien  •  ©u«pe.  (Soupe  \  U}  Reine, 

niaigre.)  . 

S&itb  eben  fb  wie  Die  Sleifcb  *  ©nppe,  Diefe*  9Tab- 
mene  bebanbelt.  tUnftatt  Äapaunetbtttflett  eommt  in  $nt* 
ttt  gebünftete*  ©*iUfteif«.  (©^bf*n.t)- ©4)We> ÄRf 
ein  93ta§  gerupften,  in  Butter  gcDünfictcn  @a)UIe  tmrD 
ein  Viertelpfund  rein  gewafajener  ftfiß  mit  wcniglUn* 
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fe&t  weicb  sefo^ct,  mt(  D«m  fe^r  fein  gefönUtenen  unt> 


Verbot» 
fcurd) 


gSn^11  #aar*ttJ^  mit  gaflemCönsom. 


J§ff<f  Riegen  werben; 
.'         ÄreWi.ieu^r^Uiue  Bisque,)  ,v, 

fW$  m^m^uppe  Mft  %  mittel* 
iWe'fc&re,  (fe^^nri:  ÄrebfenfSic,  ''flauem 
fle'tn  me^retn^öfTern^e^aWert  ,j  Wn^fot  eW  &a* 

bcÜ  ffutt*  ^^t^  ^ats  ;  Conc^se  üttb  ^W; 

ietflüe  bt*  §um  VtQttwettxn  gebunfref 'ftnbV atiggefert 

bk  Äreböförccifc&en  in  t>*n,<guj>pentopf  getfcan,  Die 
fcn  geflogen,  in  Der  jurutfgebüebenen  Butter  eine  b«Cbe 
©tonbe  tönafant1^  , 
ntf  föfeii ^^^t/'toef*e^ie r4^^r  < 
Hu^'j^  We  n*!f!{i*$ «n&ne&m gWuii$  (gitype bur$ 

fMt,  fiebfi«  ftifiadfrftft  maW  nnt>  »  übet  b(e  «trbif 

f*»«f^!g-eg#e1f  *Wi«*:^'  ] '  :r"  '*  M  .  v.'  rl 

«Wirt«;  r.p  -<i\'<;ivi*,  mttt  .  u-iS^x  nrnm*^  hätJ 
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^äffeH  >$ffiiiV Üifätbfeti.'1  (jßmlbari ättFptifs* 


«  secs,  «MV1""1'"'! 

(£ine  batbe.SOfag  Dürrer  ©rbKn  werben ,  halbem 
fle  forafättig  ajwgeffauJu  nnD  aeroofa)en  roojrDcn  TtnD, 
mit  ungef4b«  Ä»en  Wag  Oöaffer  ,unD  einem  sJ)fun$e 
9.nttf^lWf^|t#  mit  ©a(^  feigem ^^feffec,  et^nr  , 

roitD  eine  mit  töutter  betriebene  ©Ruffel  ftngerbo$ 
mit  auf  Dünne  SMättäen  ge^mttenem  unDgelb  gefrog* 
«etem  ttoefenbrot  belegt,  über  Dae  $roc  fingerboa)  mit 
Den  oben  erwägen  <*rb*yn  •  fcf1<$ürret ,  N>im  roieDet 

Srot  unbjo  pxt^  bi*  Die  ,©^A^«  S%f»^riB 
geriebene  ©aft  #irD  Darüber,'  IM*  B^ü^ 

Den  Ofen  geftelfr  u.nD  eine  ©tu^jj^gfam  3e&artf.nrjj 
3»e»  ^af^ett^  >em  2lWfti^ 

(«enbefpnbe^^^  :!< 

ritte®  1        1:?><ämfH       '  ;       /'t,  mj 

Kptttettf  ,£ Win  »erben  m/it  .«^^ft ?^#<&„ 
be  eine  fralb«  »tU*fc  ^#<^u%m^l^4 
ca*s*.ujfl>  SQfty6fotnu&  gerourtf ,  unD  ft^t^afffft^f^.j 
*öe»  Dem  3w<fyt*ii  fornmen  »ier  ttyfötot  bitter-- 
bin^u,  es  roirD  no$  einmabl  abgefölggeii,  bia.lj*,ke*^ 
»ermengt  &at,  Dann  angerichtet.  £0  fann  aud)  SCetfdp* 
Drübc  genommen  »erben,  Dann  ttirD  fte  aber  weniger 
afr^i^a^en  unD  t>rißt  «erföchte  ©emmef  •  ©uppc. 
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«erSftett  t©etamtl  *  ©tt^e ,  $anabcl.  (Panade 

'••  r  äTOrlean.)  v< 
^  TOftt  »©U  eine  9#ag  geriebene  ©emmetbrofel  »ert 
bVri  in  einem  fialtfeft  Wunbe  Butter  fangfam  ticbtbraun 
geroftet ,  Dann  mit  \wtp  «Jtfag  gaflenbrübe  genäffet  unb 
ungefäbt  eine  Gtunbe  (angfam  gefaxt,  mit  ©a(j, 
OTueltatnug  unb  Concasse  angenehm  derben,  gut  ab* 

Ö€fd)lagen  unb  angerichtet. 

'■  ....  .     » .  »  * 

granjöfiftye  ©emmel*  ©up$e,  $anabel.  (Panade 

k  lflfc  fran^aise.)  «^»aii  «i 
!Jtnbectl)atb  50taf  W4ttetig  geftnittene  ©emmef 
»erben  to  j»e»  löTag  ^Btfffer,  ba*  mit  einem  baCben 
$funbe  Sütter  »«M>t  ,  «üb  mit  ©atj,  *i*f  Couc«** 
unb  OHuöeatnuf  gewürft  ift,  getbah,  fänf  «Minuten 
ian£,ro<^n  Raffen,  ?>ann  mit  fecb*  bid  jefjn  d »erbot» 
fern  unter  ftartem  abfragen  legiert*  £>ieg  gibt  eine  tU 
p>a$  bide,  aber  fefcr  fcjmacfbafte  ®up»e. 

öinfcrcim  ■  ©iq>$e<  (Soupe.aux  pauyres  gens.) 

3n  iwölf  8otb  Surret  »erben  b*en  <?glöffe(  «>ofC 
SWebl  gelbbraun  gerottet  >  »etye*  febt  («ngfatfi  gefcfcV 
beö  mnfi-  ©*  wirb  bdnfttaU  *me»  !Mag  fo<&enbem  Söaf* 
fet  flbgerubtt,  mit  fram^er  3wfe*A,  einem  Corber. 
bfatt*  r*iner  VetetffUienwurjel  belegt,  mit  ©afj,  C<m- 
c**U;  3Keugenmr§  nnb  SWuefatnug  gewurjt  unb  fine* 
bi*  anbertbalb  etunbe  langfam  fo^en  getaff«! ;  bann 
auf  bie  bümif  gefönittcne  ©emmel  gegaffen.,,  mit  fein 
gekniffener  grüner  V'cterfKie  befläubt  unb  fo  fewirt. 
3nf  «Bedangen  fattn  ein  ©gtöffel  *o«  Summet  beuge* 
miföf  »erben. 


$6 

3wen  (Sglöffel  t)oö  «mebl, werben  in  einem  Wertet* 
ffunb  Butter  $olba,db  geroftet^ru»l)  wabren  be,d  $tüb* 
rette  mit,|«cigt'l  eoebenbe  r .  laflettbru^V  gaffet  ,<T 
(bieg  mu§  aber  fb  gegeben,  t>afi  feine  fcred^en  entfte^en^ 
Dann  wtrö're  mit  einer  fpanif<Ven  3™ebel,  einem  2ou: 
berblatt.  unb  einem,  $üfd>d)en  grüner  ^terfUte ,  neb£ 
©alj,  Concasse  unb  9Bu*eatnug  gewflt#>  unb  eine' 
©tunbe  langfam  gefodjt.  3*>**)         ™n  gewafebenet, 
abgefaulter  nnV  blätterig  getdjmttener  dtyatt&gfön 
werben  in  einem  SMertelpfunÖ  lütter  f$nell  ^eröftet, 
biß  ber  <?aft»  beffen  tfe  wel  gefcett  ft<&  t>ecDampft.  b«t. 
(DU  0uppe  ttmb.bura)  ein;4ftU*rt*irt» .barüfrer  fgeücifnftcv 
no*  fünf  <Wmuten  fajnell  a^fotbt,  öann  über  getb  <dW 
trodnete  ©emmelfanitten  in  ben  £ftpf  flegeffetj. . !.  s;:s: 

ftfiföcf  i  <5u»»e.  (Soupe  tidx  l'Etenceä  defc,n' 

carpes.j  ^  ^  ,  ^ 

<Diefe  ©uppe  wirb  ber  »orbergebenben  gfeid)  be* 
banbelt.  CD'te  ^eifebef,  (un^efdbf  eitt^"OQfl«g)  werben  in 
jwolf  ßolb  fcuttet  langfam  geriet,  mit  ber  oben  be* 
'  f<brtebenen  .(Silifte eim*euppe  Jegoffen,  t>ann  aufg*tp4to 
»nb  übet  gelb  -getroefnete  ©emmslfönitfe«  iä,  trfft%o»f ri  ^ 
gegoffen    mit ,  ftin  $tm*m* WaM*:*t*;S 
Raubt  SOflan  maa)t  (W  eueb  fauer;  bann  wir»  ein  t 
telmaf  guter  ^Bemeffig  bin*m  gegoffen  unb  futtf 
nuten  barnit^f -,  :>4 

'  ,  '  mm  •  <$«We.  (Soupe  an  lait.)    '"\  ' 

3mcn  Wag  £ub  war  m  e  gjWa}  werben  aufgef od; t,  mit  c£: 
was  feinem  3ucf er  unb  fel;r  wenig  ©at^ewürjt,  nnfc  übet 
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febrbünne,  iiettid)  gefd)nittene,  mit  feinem  3uder  ftarf 
beftaubte^unb  im&fen  slaflrte  Cemmelfanitten  in  ben 
QtfWatargfftofffc*  ,  unb  ftfgfK*  ttufäftt»tVi' Da» 
ii^irSRa^m^^  Wty  btr  ©ewmei  gim§  4ttff*E 
weidmü  •  - • •  -  '--'S  *ihtffa.^- . »fi'U»&  h* 

2tb$e$o^nf.9Jlii*  •  @u^  ($pupe?au  lait^^ 

.^•jöwJ  fr  «Die  fcfe  $otl)e*stl)eittw.  3>ie;  ber  fcorberge« : 
ijewben  $lei$  gejntferte  «014(4  »W'fcic  #<Ufte  über Die 
©emmeif^nitten  gegoffen ,  &er  Xopf  mgebetft,  tmtytft* 
anbere  4ä(ftf  mit  a^t  (Snerbptfern  legiert  ober  abgegof« 
fen,  b£in*%eWaW  tt  ^  Or^hgenblü* 
tbcmjctucS)  ift  biet  bet  angentfemfle.  «JJtan  gibt  näbmli^ 
it»e^  Cpib-  frifc^e  örangcnMütf)cn  i«  eine  9&tee/Ulmag 

QftHg*  ,  warnt  *f*t«#  lam*,»«*  feM*fi*$<ftl* 
H&rfö'-ti^pe,'  (SöuBe  afuviii.)     r;>  1i,n 

^  ., ßin  TOag  zeiget  SBein  x$it&  mit  aefct  ßnerboftern,  , 
einem  *ietfeJpfenfc*nb  .au^^nxebr.  3wler  uniiei^ 
nem  ^affe^ffetq;yUrifein  (^^q^^^wet  tibec  btptf 
geuer  mit  einer  @a)neerutbe  fo  lange  gefc&lagen,  bi* 
ba*  ©anje  foajenb  ffa>  bindet  unb  etwa*  t>erbicft,- 
bann  mug  es  foglei#  «cm  Seuct  unb  no*  eine  SBeife 
fortgef4)(a^et|  n>erben<  um  eine  icicijt^mpgjicbe  Gerinnung 
ftu  verbaten,  unk  fona*  mltt)  es  in  einem  ©upjrenropfe 
aufgetiför*  gelitten*  **nfitfejnem  3»<k*  . 

beftaubte  unb  mit^glübenber  Raufet  tjtaßrte  Semmel« 
fymtttn  werben  befonber*  iwfät    ' ;    u  .  .    ; ' 


> 
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We  ^rft^sebenDc  «Reinfiipc  e 
<Dt*  X>otte*  wk?«  r*b« ■        mit  einem  baffren  ®*^ 
tcl  <5abne  abflefprubelt ,  bau«  mit  bem,  mit  3wct£t* 

53iec  vermengt  unb 
inDuna.  Der  Sottet  fort  a> 
f<Magfp*.»&fft!ictet{|  iwib  ölaflrte  <5emmelfajaitten  wer* 
twi 4»9tftf't«t*       Jßimomfaf t  wirb  ßegernc 


s V •     vT^v V«  1/ Ii«  *J       r  r  — '  ------ 

3tmmet,  SBa«fatnu§  gewütjtem 


^  -eine  Wtaß  geregte  Öerffc ftfl»  "rißt  ft#F  Sftf^ftßs 
fe'e^einem  f>rfi^  $f«n&  «***-  *«ae**ft- '«l**f J 
bre$  @funbe  n-  fcngfain  &«*t  filtem  ©We* 

Söeineffia,  unb  einer  Laiben  flttag  fauern  9taf)m  gefäuett, 
mit  ©al$,  einifl«*  <Sewür*nelfen  unö  J$u#f£tnu§  ge« 
»ürjt,  no*  einige  3«*  M><n  gclaffeti,  mit  einer  ©djnee« 
tnrbe  abgetragen  unb  ein  üaattudj  ßefefte*  5  bie< 
fet^rrrtenf^eim  tnuf  Äfttfiefjme  <$«W*H*te  SBttt.e 
'  ri^tfpre^ 

^-«^ö  Wf  n^'^Sl  f>T#tt  JW*'  } 

'ff.?-    ;  ,    SByn  ib*e*i  Sun-f  cn»      \*     ,-  - 

"$tci  unb  ben  ben  f«genben  SunrYn  (Saucen) 
tno*te  i«b  gar  *u  gerne  ben  angebenben  Äünftlern  inte* 
reffant  feon ;  bier  ib«  aufliegen!)  lange  3"*  befcfcäftu 
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gen,  t'bm  tt^tan  bte  <$ttU  fegen,  bftft.&iee  ba* 
*S*werfte/baö &et'te  beY  Äunft  t>erbora,enliea,t ;  tag 
b>Te  erdfritfe  &eJ#ntluna,  trnb  *  ber  feint  <Bff(&ttta#  ber 
«Bauten  ben felr  Rtifyetf  ÄunfHer Jbe*ei4)tiet ,  bag 
m als  Hü«  WMamärfe  fceobafctttna:  ber  tÄeqeftvV 
tt(i  Umlief)  grofir  lange  Übung,  gcfunt>e6  Urtheil,  uiib  fei«- 

»rgetn btiei<b**n rj  «tUi^rtt/fai,r€it;  bitbcn  «berbeü 
OegenfUnb  no*  ntöjt.  tßjtfnn  'id>  lag^ ,  tag  ba*  #ur 
Xunfe  bt ftimmr*  gieifd)  imfrttnri&ntfttfr  *öeübe  gerfäf» 
f*p  ouf  Aimlmd^aff^ni  ^inb*fe*> e \*$tWt# 

»Ktf ;  fi  TJ«*t  *«  eine  ricbri$e  ftegef^  6«  gW-abeff  in  * 
M1n  3*  »f**«>fr  ttod>  eine  «Wenge  fcrfc&einungeiv,  sfe 
n«t>  ni^t  beflintmen  Mffen. UBemr ber  <§Wft  auf  ©US 
filff-r  fo  M^mrttt  er  feinen  eigentli<bert  OVefömact;  ÜIIM^ 
,     fet^Ylii^«RltfPbtf  bei  unbfftiHimfen  auaOtäe  bed 
gleifdje*,  fontern  '  aud)  nod)  bon  bent  fd)ttetfen  unb  auch  1 
ju  UngfairfeK»  (firtfoebett  ob;*  ber kfm*$  langfamer  ge* 
ben^  Än>^»rW»rt  btd  auf  einen  gewiffen  ©tab  f4t. 
benbe  Baft  frei omm t  einen  anbetrf»  QWbmatf r  be*  flA 
ntyt  *ef**eiWH  tW,  ™*  bo*  elneti  ©rnVlbftoff  Q\bt  ^ 

e^eite*  TOeföW  ^  bem  «ng^en*eÄ  iitn^en  Spanne 
ben  feinen  $act  9c ben ,  unter  fielen  Momenten  be« 
redjten  -p  ftfffen  unb  Um  fo  |um  Äünffler  bitten /W* 
bann  erft  itf  beit  leocfenen  **gelrt'  ßeton  flnMWtoft  P 
b<»  l>er  minbeft^n  ^nbeutung  m«*  betfleften  »leb/    r  :  1 
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*"   ";  «e'i£««fe:(fera^e.Saüce.yf  ^ 

y:  ®e<fc*  VfunO  #a  tWfotf4hü>oro  ö^leaet)  t»erb.<»  w 
©Anteil  sefd>mUenvji«iCme  gaffero^  mttr*WN>  fpanf^ 

*e«  a*t|fa>tthiNn  a*b**,  mit  fimwmmMet* 
*e\teltj#tar>&mbt  4<®iM1*w  *on  l6^e»^>mw4fMif 

jttgrfbftftf^ttnb  am  mitfclflarfrn  ^mb<^ii  eingeigt; 
«?e$n^er  ©aft  Keine  &l4«ni*ta<fref,:fo  «fc*  fce«2&in*; 
eftm  mit  2lf$e  ö«ö^mpftf  l)c5  -g^if^fc^r  (awgjfarn- 
geben  geM<«#>fO;i|V«iiKtefMt^  ^a«r,,o(me  ÄH;i^epftt 
einem  Orte  gelfr  obet f^iw^ir  »erben,,  auf  ©Uft^tfffe 
ten  ift$  bann  i*jrb .$je?<5aneto.Ce  mit  met  Wa$  ftic^te.^ 
f«&*  rejnee  mp$ti,U<i)ttfitt<Bvüi)c  angefujtfe^  m^retiiW' 

%|et  (■©.  w**.*om  twt.*  mmimd:M<*k,***.\, 
UvneSm  ..f»Ae«*gfffftvi» h  2tof  *iei  gj^Sfrübe  mfrfr> 

öte»  «ie#e*#tt#b  üdutter  in  einet  an>e*#  ?*)ffec^e  |#t^ 
Jaffa» ,  abgefänmefc  mit  a*MSgrdffeln  t>ol|**ift*nt  feine**. 
Wiegle  geftd iufct ,  unö  .langfam  mit  unten,  unb  oben  <m~ 
9e^ra*tejc^W«^*i«  mmein^o^»enfni«et  jeiDe^  8ejtÄ*i 
tt^eeit^  ;oDet  >Wmet>t,  bi*  öinfree^  gejb  »erben ä 
»jtynnfcröffcim  ^u^ren  aetöftet;  bW!  m«t  ber  $rüft« , 
btiptfm  naa)  ui$<*4ft  w  einet  Xuvb^wiütäm*:  3%l 
no4)  fammt  beut;  5*eifaj#  (a« §fam  fotfce*  aefofi^i.^n,.*  * 
etfier  t>atbcn  @tuni>e.  j.ut  aucan  »irö  bee  rfltttt>4tfä  au  ; 
be*  Weeflaa)e  attfeeflifdencc<S*^um -unbqfcM*  gett  ab* 
genwmen.  j^e^ifte  Sunfe  mug  refou  «*r,  weift« <y 
obne  einrn  ^^mi«fliit|W;^ef^macf*  aieftweb*  empfängt  > 
eines  jebett  anbew  fenn.  9taä)  brenfninbigem  (angfa* 
men  immer  gleiten  Äo<&en,  wirb  f(e  bur$  ein  £aartndb 
in  eine  tiefe  hrbene  glaflrte  ©Düffel  ober  Söetblina,  ge« 
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VW«-  fl*  ««*  £ant  ma*c,  unl>  fo,  bis  fit  fatt 
iH,  itiit  -teMt&ttyi*  fwtgtfabien  j  Dann  j«m  w*it«n 
@<bt*uä)e  uuftKicabttt.  ■•-*  '..<        '«  , ,  ,. 

Sraune  Sunfc.  (Une  Espagnole,  une  Sauce 

©edtf  «Pfunöju  ©«nifren  gelittene*  Äalbffeif* 
(vorn  ©c&CegeQ  werben  nebtf  jwen  fpamfaen  3»iebeln, 
iipep  gclb.en  9$uben  unb  einigen  (Sc&ni&en  <g$neibf*in# 
WWW  i^mcffencn^aif^Äe  mir  einen* 'feäöpfi 
W«l  oott  leistet  fcrübe  genäff«  tU  auf  mtttciftatfem 
Sßinbofe«  gebampft.  W«W;^«^j«^©W«i  ma« 
*et,  fo  ^.^t.Winpofen  mit  3fc^,gebampf<>  Wf$ie 
GafFerofe  QMutb  get&an <r  bis     re*t  laugfam  bet  raft 
auf  f4)tt>ar^ramw  (»tag  tfvp, ..pjttyfcp  mit  aKer  $e&ut* 
UmUityfQtbcn  mug.  bami*  Ut.,&mce  ja  feinen  tra* 
*l8<n  QfjAmqt  befomme.  ©ie  jvirD  >n«  eine  SBeUe 
«n  Dem.  geuer  fielen  gelaffen,  fcamit  ff*bee  ©lag  lei<$» 
t<r  aufißt;  fafcanu  mit  »ier  «Wag  l<id?ter  «rufte  genäf. 
fetunb  langfam,  gefocfct.  <©%enb  Diefem  wir*  »reo 
Eiertelpfunb  $ut#r  in  eine«  (Safferole  $etlaffen,  mit 
fe*e  Söffet  tn>u  We^l  gefttubt,  mit  unten  unb  oben  am 
gebrauter  ©(tttb  langfanvunb-unter  bfterm  Umrühren, 
leitet  braun  gerottet,  mit  berjörubebann na*  unb  na* 
jur  ZunU  abgerübret , -über  Da«  gleif*  gegoffen,  mit 
einem  93uEet  unb  jwen  ßorberbldttern  belegt  unb  brep 
©tunDea  Iangfam  focben  gelaffen.  93on  einet  balben 
©tunbe  jur  anbern  mirfc  ber  <2>*aum  unb  &ie  Söuttet 
abgenommen,  bie  ZixnU  bann  burcb  ein  feinee  #aartu* 
m  eine  iebene  tiefe  ©«uffel  (Wtibttug)  gefeilt  ,  *on 
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■JWM.;iöattt  fcüDet,  ,irtnf0ti»m'^ttcv9  Äebeau*«  Mfr 
bewahret  eie  mttg-ffe^,J<i»,  ^bwtttt^,  Jatb«;  an. 
genehmen  ©efa)ma<te6  fenn.  $iefe*  iftr  <9efa}m4* ,  fo 
üiclor  OToMfüsirung  empfdngtid) ,  .  if't  Dennodj  t?on  Djpr 
etilen  fe^f  »ktM*tÄ#tt ;  >em  |u  gorgVVfte  in  Der 
Äunft  fefjt  ausgeartet,  wenn  man  fid>  ertauben  wollte, 
I uta>  $e»mifa>ung  Der  fa>»ar jen  Trufte  aus  der  »eigen 
£unrVe4ae^br<wne,jtt  maa)cn.  -  ;s  . 

^Sinc  Velatrf  ofeer;ae«5rte  tpei|c  $»njf^ 

.(PftO?loutÄ}  ,-4*  ; 

'  $fen  ©$e>fföffel  bott  Weiger  $un!e  (@.  Die  ©orber* 
gebenfcetunfe)  mit  einem  8öffet  voUConsomme  berDünnet, 
teerten  rine  b«lte  SrunDe  fangfam  gefönt,  Damtt  ein 
geroiffer  Überreft  De$  Unreinen  uni>  Ddö  gett  (eid)t  aufs 
fteigen  uns  abgenommen  tver&en  fann;  Dann  wirD  fic 
an  ftarfem  geuet  nhiftr  todbrenDem  ftaftren'M«  auf  Dir 
£ä(fte  eingefodjr,  unS  Durcfc  ein  feinee  £aartu  d?in  eine 
angemeffene  ®auce:(5afferofe  gepregt,  mit  ©lagbeM» 
*en,  um  eine  £aul  &u  verböten,  unD  fa  Die  (Safferofc 
mit  ^paüier  überDecft ,  eingefagt,  unD  in  Die  9t?  b*  an» 
Derer  gefegt.  2)cen  93i*ttefftunben  »or  Dem  tfnricbten  witD 
tfe  im  Reifen  35aDt  watm  gemalt  ®ie  fann  naa)  Um» 
ftänDen  mit  <§ai$  J  Concassc  nnD  ÜMag  ge  b  oben  werben« 
C? s  muß  bauptf4a>(i<b  Darauf  Stöctflcbt  genommen  wer» 
Den ,  Dag  Dae  Coniomm*  »elf  genug  fe»,  unD  Die  ganje 
töebanDfurt>  fo  getrieben  werDen ,  Dag  Die  iunfr  »eig 
bleibe.  *  *  -  **   

4  •  #  •#  •***!  ♦  '  * 
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<y    Pegtfrff  j£unf*.  (Une  alleatende.)       t  % 

•    *  :•*•»  •  ' !  *  *  1  .t  •  •        '*  •  »  » 

\,  ?H*  porfye^ebenbe  $unfe  witb  nad)  iftrem  <£info« 
<$en  vom  S<^|^«f«^'  eine  SWitinte  lang  getü&tet,  um 
eine  augenblicKt^e  (Srtublung  $u  bewürfen,  bann  mit 
einer  ßiefon  ppn,  vi«  bie  fünf  (Snerbottern  »ermengt,  übet 
fcem  geuer  bt*  jur  merflicnen  «Serbictun^  unb  fcmbung 
fdjneli  geräbrt»  ©elbft  naav  Erfolg  beffen,  wenn  fle  von 
bem  geuet  abgefegt  i|t,  wirb  R«  noaj  eine  ^Dcile  gerat}« 
tet,  bann  bat*  ein  feine*  ^aartu*  in  e/ne  ©auce^af* 
ferole  gepregt  unb  mit  QHaß  be(Ui*en.  Ben  bem  2(n» 
richten  wirb  felbe  naety  $3c£atf  mit  <s?al$ ,  Concasse  unö 
©lag  gehoben;  buro)  bie  SBinbun^  n\ij  2>öttern  er» 
t>ält  fle  einen  an<$enebm  gemUbetten-  öcfömatf  unb  am 
fpreß enbe$  Slnfeljen. 

SÜftt  Dem  $inben  feae  e*  inbeffen  eine  eigene  93e» 
wanbtnig.  SBenn  bie  ©auce,  uaa>bem  bie  Ciefou  bepge* 
mifä)t  tft,  foefct,  fo  erfolgt  eine3<«innung ;  wenn  man  im 
©egentbeil,  um  biefem  UnfaUe  porsubeugen,  ber  (^aucf 
jtt  wenig  geuer  gibt,  fo  binben  bie  ©ötter  ni$t,  fle 
bleibt  bünne  unb  wirb  $erfegt;  eines  ift  wobt  fo  unan- 
genehm aU  bae  anberej  benSen  wirb  inbeffen  bur#3luf> 
titetffamfeit  »orgebeugt,  wenn  man  im  3Wf>ten  übet 
bem  geuer  34t  gibt,  wenn  bie  2  auce  flebenb  \)t\%  (leine 
Olafen  wirft,  weldje*  b er  »Vorgang  be*  £o$en*  ift.  3n 
biefem  2tugenblitfe  wi£>  fle  a&8<f«$t  unb  no*  *it» 
©eile  geruht.  ,     t/t  )  ;  ^  V.  J% 

ßine  tBefctamefle.  (Une  Bechaxnelle;) 

2?ier  ©«öpfloffel  weiger  Sunte  (©.  2lbfa?n.  t).  b. 
tunte«)  weeben  mit  jwen  ßoffel  Pott  Com omia^  ((g,  3^ 
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*.,b.$tüfrnD  j>erbjuin#,  litte  tytbf,®ta«be  lang* 
fam  gefodu,  bamit  t>as  Unreine  aufzeigen  unbafcgenoim 
wen  werten  edtfn ;  bann  aber  über  ftarf em  geuer,  unter 
tfarfem  ttüb*<n  «nb ^ufbrüden  beSÄo&löffel*,  6td  auf 
ben  vierten  X&eif  eingebogen  /  mit  brei>  <8iertelma§  bis 
*  aufbie  ^atffe  eingeengter  ©a&ne  na<ö  ilrnb»  na*  »er» 
bünnet,  unb  fo  §ufamfflen  bi«  auf  ^eo  <3<bö>flöffel 
eingeigt;  |le  wirb  bann  bur$  ein  feines  #aartud)  in 
«ine  ©auce $  (Safferole  gtpregt,  mit  GHag  befWd&en  unb 
bis  sunt  QJebraucbe  atffbewabrer.  ftiefe  Operation  muf 
auf  febr  ftarfem  geuec  ter  fi<b  geben,  inbem  bureb  ba* 
langfame  Äoajen'  bte  ©auec  einen  berben  utiangeneb» 
men  ©eföma*  befemmt,  unb  ibre  fahrte  SBetge  ba* 
bur#  verliert*'  aW  rfiefer  Sunfe,  bie  in  unfern  Äucben 
eine  bebeutenbe  9UUe  fpiett ,  muß  litis  febr  Diel  gelegen 
fenri,  unb  bie  iBereaang  mit  2lufmerr?amfeit  betrieben 
werben.  Sfytt  bennaberäube  SUaft  wirb  buta)  bie  tßen«  , 
mifebung  ber  lieblid)  fügen  <2>abne  angenebm  gemilbert, 
unb  u  bilbec  ein  eigenes  ®an*e ;  eine  bleubenbe  Söeige 
bejei(bnet  ben  fleißigen  Äünftler. 

Seilte  Sejtyamene,»  (Petite  Bechamelle.) 

(fin  tyfunb  Äalbfleifcb  nebfl  einem  «Pfunb  ©djneib* 
fdjinfen  werben  gewürfelt  ßefajnitten,  mit  einem  93ier* 
telpfunb  Butter  in  einer  angemeffenen  (Eiffcrole  lang» 
fatri  gebünftet  unb  geröftet,  bis  ber  @,aff,  ben  ;  bas 
Jleifa)  abwirft ,  Döing*  eingegangen  ift ,  bann  wirb  eö 
mit  swep  (Coffein  wU  OTebl  geßäubt,  no<b  eine  ,>Xöeile  s 
gerottet,  mit  einer  'JJJag  (Sabne  genagt  unb  auf  ftarfem 
geuerunjer  immeitpabrenbem  Rubren  unb  flarfem2lufs 
fcrftdeu  mit  bem  &*fM  auf  ein  unb  einen  falben  ®$b>f* 

0 

I 


Digitized  by  Google 


65 

löffe{  eingebt,  bur#  ein  feined  £aarfu$  in  eine  Sauce» 
Gafferofe  gepregr,  mit  QMag  befugen,  unb  fo  $um  öe*v 
bfÄu^e  aufbettet 

.   Skrtcatnä'Sunfe  ?)♦  (Sauce  k  Testragon.) 

3«  Die  sorbergebenbeSWute  fommen  ungefabr  jwe^ 
gtoffel  sott,  in  ber  93rübe  eine  OÜMnwte  (ang  abgefoefc» 
fr,  auf  gcfpifcfe  (angliche  S3ierecfe  gefönittene  »er» 
ttamöbtärcer.  So  biete  anbete  weige  XmnUn  werben , 
weit  fie  feltener  ttorfommen,  erfl  bort  betrieben,  wt 
il)t  ©ebraueb  angewiefen  Ref>t. 

$arabie$äpfeU  ober  2kU$itftU%\xntt  **). 
(Sauce  tkomate.) 

3manjt3  reife  ^arabieadpfel  werben  *on  einanber 
gefönttten,  ber  ©amen  nebft  bem  wäfferigten  ©aft 
ausgepregt,  bie  rotye  fieiföigee  Schate  aber  mit  unge* 
fäfjr  einem  SSiertelpfunb  Butter,  einigen  <3<fcnitt(ben 
©c&neibfcbinfen ,  fe$$  Karoten,  einem  fforberbtatr, 
©al$  unb  Concass^  eine  ©funbe  (angfam  gebüntfer, 


*)  «ertram  CDragun,  ©ragun  •  2Bermut&,  ÄaiferfaOat) ,  in 
eioirienuno  per  Sartare»  etnpeimif*,  fett  lanietfdrmige , 
glatee  »lätier  unp  Heine ,  weiß  geIMic$e  »fumen,  welche  int 
3uliu«  wn©  tfuguf*  frerpor  fommen,  «Je»  &cp  un*  feinen 
reifen  @amen  bringen. 

**)  Die  £ie*e*äpfe(  warfen  auf  einer  jnjeo  &uß  fto^en  ^ffati je 
iic  ju  Pem  ©ef<$le$te  Der  WaQttoattcn  gefrort,  unp  »et* 
Pen  etroaä  größer       Äirfaen ,  »on  $arpe  gel©  nnP  rot$% 
©en>äc«>*  tommMn*  Olfittbitn ,  »irt»  «per  &eo  u » f  in 
©ärfen  geiogen. 
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Dann  bur*  «in  £aarfu$  bur^geflrt^ctt ,  mit  einem 
©d)öpftt>ffef  weißer  ^öcüfje  unb  eben  fo  siet  Consomm* 
»ermannet,  tangfam  fo$en  gclaffen,  Damit  Die  Butter 
unb  baö  GSröbRe  ber  Sunfe  auf  bie  £>berff<f*e  fteigenr 
*nb  abgenommen  werben  Cann;  bann  wirb  (Te,  «wenn 
fle  (to)  f$nurbict  *om  Söffet  fpinnet,  noa)  einmabtbur^ö 
£aartua)  anregt,  mit  ©tag  geboben,  unb  mit  einem 
Jatf>en  engrogen  ®tü<fa>en  93utter  gemitbert,  ober  aua> 
mit'Simomfaft  pifanter  gemalt,  fie  mug  nebftbep  fa)£n 
rotier  gar be  fenn. 
■ 

Sraune  $arabie$äpfel  *  %unU.  (Saucet  thoinate  ■ 

. '  brune.) 

S)ie  braune  T>atabiesäpfet»3:unfe  wirb  eben  fo  ge* 
ma$t  wie  bie  vorberge&enbe,  anftatt  ber  weigen  wirb 
bie  «Pfeffer « Xunfe  baju  genommen  (®.  <J>feffer*3:unfe), 
fcaö  ©an$e  aber  me&r  corffrr. 

■ 

©cflarte  fcraune  Sunfe.  (Une  Espagnol 

travaille.)  ' 

3we^  ©äjöpfl&ffel  t>ott  braune  Sunfe  (©.  braune 
Xunfe)  werben  mit  einem  Söffet  »ölt  Consomm*  (®# 
2tbf*nitt  *on  ben  Grüben)  unb  einem  Söffet  «tft 
ölten  öflerrei$ifa)en  Söein  »erbfinnet ,  mit  feefts  (Sdja» 
lotten,  einem  Sorberblafte  unb  einem  ©träugajen 
$f)T)mian,  nebft  ©at$  unb  Concasse,  gewürzt ,  tangfam 
gefoefct,  bas  unrein  2(ufgeftiegene  abgenommen,  unb 
wenn  ee  auf  anbertbatb  Söffet  einaefoaV  bat,  burefc  ein  • 
feineö  £aartud)  in  eine  @auce  *  (Safferolc  gefeibet ,  mit 
©faß  gehoben  unb  befUia)en,  unb  fo  in  bie  Sftftye  bet 
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©auce  5  (EafferoU  geftettt,  bann  bren  ©ierteCRunben  tot 

bem  ©ebraucbe  im  feigen  $abe  gewärmt. 

■\   *  •  * 

3taliemfcfce  Sunfc.  (Sauce  Italienne.) 

SGBirb  ganj  fo  wie  bie  »orbergebenbe  bebanbelf. 
«£>ieui  eommen,  wenn  (Ke  fdjon  in  ber  (Saffetote  beengt 
unb  gefetbet  ift,  jwe»  ögfoffel  »Ott  fein  gefönittenet 
Champignon ,  eben  fo  pie(  Srüffetn ,  ein  falber  ßöffel 
»oll  grüner  «peterfttie ,  eben  fo  Diel  RotbrtUaut  neb*  ei« 
«em  86ffe(  »Ott  Schalotten.  CDieg  wirb  attee  sufammeti 
in  ungefaßt  einem  93iertetyfunb  Butter  jeljn  Minuten 
lang  duftet,  fcann  aufs  ©ieb  gefd)uttet,  bamit  bie 
Söutter  abfliege ,  qnb  mit  @a(j  unb,Concasse  in  bie 
Znnte  gefjan  unb  biefelbe  mit  ©lag  unb  ßimonifafC 
geboben.  •  * 

©efcacfettc  Sunf  c.  (Sauce  hachde.) 

3«  bie  gettärte  braune  Xunte  (@.b.  braune  Sunfc), 
bie  anftatt  weigern  SBein  mit  ber  Hälfte  fo  t>te(  SBeinef» 
flg,.  ber  »orerft  in  einer  (SafFeroCe  über  bie  £älfte  einge* 
foebt  b«t,  gefäuert  woröen  ifc,  fommen,  wenn  fle  in  tot 
©aucc «  Gaffer ole  fa)on  a(d  fertig  abgefeibet  worben, 
§wen  eglöffct  »ott  fein  gefönittenet,  in  $utfer  paffirtet 
Champignon,  bie  £älfte  fo  »ie(  ©Klotten,  »in  Cöffef 
«Ott  fefcr  grüne  faure  ©urfen ,  atte*  teiebt  bureb  ein* 
«nber  gemengt«  obue  fic  mebr  tn'd  Äocben  &u  bringen * 
mit  ©aCj ,  Concass*  unb,  ©lag  flacf  gehoben,  ©i*  wirb 
ben übrigen  gfeity  oren  Pierre iftunöen  »or  Dem  ©ebrauefce 
in  beigem  55abe  gewärmt.  (®.  I^etgc»  33aD.) 
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>  * 

>  *)  ^feff«*Sunfe*  (Une  Poivrade,) 

gin  balber, (Schöpflöffel  Parten  ^Beinefficj  mit  einet 
SBur&e  ton  ©a(0,  Concasse,  einem  ßorberblatte,  unfc 
fedbd  ©d>a(oten  roiri>  tu*  auf  bie  £älfte  einflcfocbt, 
Dann  mit  einem  halben  (Schöpflöffel  brauner  $un£e,  unb 
einem  (Schöpflöffel  Consomme  (<S.  2bf<hn.  *.  fc.  Gruben) 
ttermebret,  auf  einen  (Schöpflöffel  Doli  langfam  einge* 
f obU  absefettet,  unb  burcb  ein£aartucb  in  t>te  (Safferolc 
über  einem  ftarfen  Äaffeblöffel  soll  weigern  Wfft*'  Con% 
cassc  gepreft.  2>er<Pfeffer3efcbma<f  iftber  Dominante,  ob 
fie  gleich  nebflbe  t>  mit  üemoniefaft  uufc  ©lag  tfarf  <jc# 
hoben  »erben  mu§. 

* 

 _ 

*  •  *  * 

*)  ©er  «Pfeffer  iß  Die  85eere  eine«  ®rrau*eö  gfeic^ed  ttanmen*. 
Gr  roäc^fl  in  Otfinbien  »ie  ben  un*  ber  2Dein  ober  topfen. 
SDie  weifie  SSlütbe  f  ommt  ftrauöroeife  &ert>or,  unb  bie  öarauf 
fotgenben  93eeren  bifben  fed;$  t>is  ad?t  3oS  fange  Trauben» 
Sur  Seit  der  Keife  fcf?cn  fie  rotb  au$,  fie  »erben  aber  nia)t 
Ade  |ug(eia)  reif ,  fenbern  es  fiften  rott)e  unb  grüne  Seeren 
an  ei»em«traua)e.  2>a  bie  reifen  balb  abfallen,  fo  barf  matt 
«ud?  wie  bem  Hbpflütfin  ni*t  ränge  »arten.  SOenn  fie  ge* 
pflüäi  finb,  »erben  bie  reifen  unb  unreifen  in  befonbere£a> 
fen  fielest»  £ie  ledern  troefnet  man  an  ber  @onne,  »obttr* 
fie  fa>»arj  unb  runjelig  »erben ,  unb  baö  ift  ber  gemeine 
fcfcrcarj«  "Pfeffer.  Sie  reifen^  außer  ben  gevflütften  fammett 
man  auef)  bie  abgefallenen  unter  ben  0träua)en  mit  baju, 
»erben  in  €>ee»affer  eingemeieftt,  bann  bura>  tfüafrfjen  unb 
Reiben  mit  ben  $änben  »on  tbcer  £aut  befrent,  unb  &uie$e 
au«  getroefnet.  SDiefe  geben  ben  »eifjen  «Pfeffer,  »eldjer 

:  nicht  fo  fdjarf  ift  »ie  ber  f$»arie,  unb  burtt?  eine  geaiffe 
,  *iebli*reit  fi*  »on  biefem  unterfefretbet.  »eobe  geben,  mäfjig 
♦  gebrauc&t ,  eine  angenebme  an  ben  ©aumen  bretttttenbe 
!©ürie.  3IUa>  »irb  ber  «Pfeffer  be*  borgen*  nüchtern  in  gan> 
ien  Äörncrn  genommen,  um  ben  Siggen  du  ftärfeu. 

»  * 


- 
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3wiebcl*  %unU.  (Sauce  Roben.) 

3n  btc  fcorfargebenbe  ^feffer^unfe  werben  eine 
$albe  Sttaß  über  Die  üuer  Der  fpanifapen  3toiebel,  mef# 
ferrütfenbreite ,  balbrunbe  9ting$en  gefd;nitten,  im 
©*malje  gelb  gebacten ,  bann  in  Die  beragte  Sunfc  ge* 
tfjan,  unD  noa)  eine  93lertel(hinDe  lang  gefoajt;  enDli$ 
mit  jn?en  eglöffel  soll  franSöflf$em  ®enft  aermengt 
9ta$  Der  fcenmifebung  Des  ®enff«  Darf  fle  nia}t  mefc« 
über  Da*  JJeuer  femmen. 

$ifante  ober  fourc  Sunfe*  (Sauce  piquante.) 

<*iri  ®a)öpf(öjfel  *ott  SD&eineffig  mit  einem  ßorber» 
blatte,  einem  ©träugc&en  Sl^mian  #)  ©al$  unb  Concas- 
se,  wirb  übet  tfarfem  Jeucr  auf  Die  £a"lfte.  eingehet, 
mit  einem  <5$opflöffel  brauner  Xunfe  unD^einem  8öf« 
fei  Consomme  *erme&rt,  unter  langfamem  Äocfcen  abge* 
fettet ,  unb  biö  auf  einen  ©ajöpftöffel  eingebt  ,  bann 
bur$  ein  feines  ^aartu*  in  eine  @au ce>(5afTerole  gefet» 
fcet,  unD  ttarf  mit  ©lag  gehoben,  Denn  nur  Der  SBentritjt 
Der  ©lag  ma$t  ir>re  ©aure  angenebm. 

Äaprern  *  Sun!e. •**)  (Sauce  aux  Capres.) 

3we9  Sftöpffdffet  braune  $ unfe  werben  mit  einem 
eöffel  voll  Consommö  serDünnet,  mit  einem  r)alDen  8öf* 

|  •  J   -  ...  ..." 

'*)  7b tt  t&nmian  W  aufrede  etanfleC ,  enrunbe,  4urütf> 
geroUte  »ratter unö  irirbeUrrige  S3lumenä&ren.  Gr  ifl  tn  ©üb » 
Europa  einfceimifcfc ,  unD  tt>trb  bei)  und  o(ö  eine  t>er  fraftig* 
\tcn  ÖJetvüripfianjen  in  ©arten  gebogen,  ßine  2fbart  &a»on, 
der  efrroneml&vmian,  $at  einen  no$  Nebligeren  Q5er«a>. 
")  jDie  kapern  fiu& Wuwtntnofptn  tti <2>twit*<*  greifen 


fei  tO&eineffta,  Ut  mit  SatyConeass«*,  einigen  ©*afot* 
ten,  einem  Socbetblatre  unb  Xijpmian  äufqefoAt  bat, 
»ermengt,  jufammen  langfam  unter  wäbrenbcm  2lbfäu* 
wen  M  auf  anbert&atö  8offcl  eingef odjt,  bann  Durd)  ein 
feines  £aartudt)  in  eine  ®auce « (Saffcrole  auf  ungefäb?  .  . 
fe$5  (Sfjloffel  ßapem  but d;gc preßt,  unb  bet)  bem  2tnri(ft* 
ten  mit  ©lag  gehoben. 

#•»•»»  •  *  * 

- 

©arbeflen  *  $unfe  *).  (Sauce  aux  Enchoix.) 

3wo(f  fdjöne,  groge  ©arbeUen  werben  in  reinem 
^Baffer  fo  lange  genwfdjen,  bid  Die  fähigen  (puppen 
abgefpiclt  finb ,  unb  Daö  reine  gleifa?  ba  liectf.  <Diefe$ 

Wirt)  bann  beljutfam  t>on  ben  ©rätfren  gelöst ,  unb  auf 

*  -  .  «  *»  • 

■  i  i  

•  «Habmen*.  €tc  werten  r-or  ibrem  2fufbfü$en  gepflüeft,  unt> 
mit  öffig  unb  €>alj  einge ma*t,  unb,  fo  jwr  n  bi*  fcret?  3abre 
lang  obne  €  cfcaben  aufbewahrt ;  man  aa)tet  fie  als  ein  ben  2fp* 
tetit  »ermebrenbe*,  unb  bie  ©erbauung  beförbernbe«  »littet. 

.  •)  2>ie  eatbeUe  (Hnfaooe)  bat  einen  goldfarbenen  Äopf, einen 
.   »(äutia>grüneti  Äücfen.unb  Weißenau*,  ©ie  obere  Sinn« 
labe  Mt  *ewor.  @ie  ift  bem  ^dringe  in  ber  ©efralt  äbn* 
tt«),  wirb  aber  feiten  über  eine  Spanne  fang  unb  einen  3ott 

'*     »reit.  3frr  Mufentbaft  ift  bie  Oftfee,  boaj  finbet  fie  fla>  noa> 
tauber  in  ber  Slorbfee ,  unb  im  atCantifcben  >  unb  mietet« 
tfnbiföen  SReere,  wo  man  fte  »ornebm/ta>  bct>  ber  3nfer 
©arbinien  in  großer  Sttenge  fangt,  Weta)eö  ju  ber  Svenen* 
nung,  ©arbeite*  Hniafi  gegeben  f?at.  3ur  £ei4|eit  romittt  fie 
au*  ber  iiefe  an  bie  Äüften  unb  flauen  Örter,  unb  wir* 
»om  fcecembe»  ti*  SWärj  an  brn  frani8ftfa}en  Stiften  gefan* 
§en.  »om  <Wau  Ii«  3ufn  flnbet  fie  fla)  beo  3tatien  unb  in  ber 
Meerenge  van  ©tbraltar  ein.  2Mt  ben  eingefallenen  earbel. 
len  wirb  tefaimtlia}  »on  bort  au*  ein  flarfer  £anbel  getrie* 
Im.  Sttan  febnetbet  ibnen  näbmii*  bte  Si Bpfe  ab,  nimmt  ba§ 
Gingeweibe  &eran* ,  faljt  fie  ein  unb  patft  fie  in  $Äf}4en , 
b«  fte  bann  i*e»;  3a^re  gut  bleiben. 


V 
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Jtfeme  SBürfet  gefänitfen;bfe  2bf$ni$etn  werben  in  bie 
fod)enDe  Sunfe  gctl)an  unb  mitgefo*t.  £>ie  Sunfe  aber 
gern*  fo,  wie  bie  öorbergebenbe  bereitet,  unb  auf  bie  3c* 
fdjnittenen  ©arbellen  in  eine  ^auee-.(SafFero(e  bue$  cirt 
feineö  £aartud>  gefeilt;  ee  ifl  feine  gp(ge,  bag  biefe 

Xunf  e  faner  fenn  mug ,  roeiC  fle  oft  fo  erfa}eint, 

» .  •  ■      ......     •     • . 

Srüffefn  -  £unfe.  (Sauce  aux  truffes.) 

tÄnDertbalb  @d>cpfföffe(  braune  Sunfe  werben  mie 
eben  fo  &iet  Consomme  uerbünnet,  unb  burd)  eine  ftalbe 
©tunfce  langfam  gefönt ;  alle  oben  auffleigenbe  £aut 
unb  gette-tmrt>  genau  abgenommen,  unb  bie  $un£e  bann 
auf  ftarfem  geuer  auf  bie  erflten  anbertbaCb  ßöffel  einge* 
fo&t,  unb  t>urd)  ein  #aartu$  in  eine  <2>auee » (Safferofe 
gepregt.Gin  fjalb  bis  bren  93iertelpfunb  abgefaßte  Xtüf* 
fefn  (@.  2lbfa)n.  t>on  Trüffeln)  werben  auf  mefferrü* 
clenbünne  Blätter  gefa)nitteu,  in  Butter  mit  <2>al$,  Coa- 
cassc,  einern  ßorberbtatte  unb  einem  ©lieb*en  £nobfaua> 
gewürzt ,  eine  SNertelftunbe  (ang  gebanflef,  auf*  <2>ieb 
Qtfäüttct,  bamit  bie  Butter  abfliegt;  unb  bann  ofcne 
bem  ßorberblatte  unb  £nobJau#  in  bie  Sunfe  getfcan. 
21  uf  eben  fciefr  2lrt  wirb  auc&  bie  roeige  Xrüffcftunfe  ge* 
ma$t ;  baju  wirb  weige  Zunfe  unb  weige*  Consommf 
gebraust,  ©er  ©eftr)macf  von  benben  mug  fräftig  unfr 
«ngenebm  fenn. 

Äfarc  Sunfe.  (Sauce  claire.) 

(Sin  balbee  ©ojöpflöffet  brauner  Sunt  e  wirb  mit  breg* 
maf)(  fo  9ie(  Consomm  c  wrbünnet,  unb  wäfjrenöem  2tb« 

fdumen  bid  auf  einen  ©«opffoffel  *ell  eingetonnt,  $en 


    . 
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bem  3lnri*t*n  »irb  ffe  but?#  feftr  wenig  ®aCa ,  Cone»»- 
ober  tfarE,  mit  ßomonifaft  gehoben. 

©ine  JRatngotc  ober  treibe  Ärautcr?  Sunfe.  (Um* 

ravigote.) 

's  %  a  * 

ßin  (Eßlöffel  »ott  febr  fei"  gelittener  eine  Wtinufe 
lang  abgetönter  «Bertram,  eben  fo  ölet  tförbelfraut  *), 
bie  £ä*lftc  fo  igtet  grüne  «Peterfüie,  ein  ieDee  öieferßräu* 
Ut  »or  fid)  allein  abgetönt  u?crDen,mit  einem  fcalben  engro« 
gen  ©tü&ijen  Butter,  ©alj  unb  Concore  falt  »ermengt, 
unb  ben  bem  2lnric&ten  in  folgende  Sunt*  getban :  jef>n 
(Sfjlöffel  *oü*  roeiger  $öe$neffig  n>etben  mit  ©al$  unb 
Concasse  genwr&t,  unb  bi*  auf  bie  J&alfte  eingefügt  ; 
bann  mit  einem  ®4>öpflöffel  weifer  $unfc  unb  eben  fo 
toiel  CoDiomme  öermebrt,  langfam  gefoa>t,  abgefettet , 
bann  bie  auf  einen  Schöpflöffel  *oll  iiber  fearfem  geuet 
etngefo$t,  Durch  ein  £aartu<b  in  eine  (Safferole  geprefjt, 
unb  mit  ben  oben  genannten  Äräutern  vermengt. 

■■  ■  ■  ■  •  -  .  -  , 

,  .       ■  ■» 

•)  Dal  Äorfcelfraut  (ber  Äorbei).  Wan  ^iebt  in  ©arten  ime* 
©attungen  Pen  feiefer'pflaiije,  Den  gemeinen  (Sartenförbef  unb 
ben  fvanifaen.  £er  erllere  »äcfcfl  in  Den  fül>lid?en  ©egen* 
ben  »on  Europa  »ilb.  £r  fielet  $trar  iiwo.  ber  qMtvffftc  äbn* 
Ii*  j  allem  bie  jtt>enf  unb  Drc»fa<b  gefieberten  glätter,  bereu 
glätteten  tief  eingefönitteu  #  unb  enrunb  lanjetferraig  finb , 
madjen  ibn  leid)t  ttnntliä).  31'ußer  bem  efonemifd^en  duften 
bat  er  au*  »ertöte  öene  mebiciniftye  CNgcntöafien ,  in  bem* 
man  i&n  ju  ben  jert&eilenben,  reinigenben  unb  £arn  treiben* 
ben  «OTitieln  jablt. 

£>er  fpamffte  Äor&el  bat  etwa»  größere ,  bre»fa#  geffe* 
terte  »Jätter,  beren  93lätt*en  Unjetfermtg ,  weic*  unb  in 
fein  gejäbnte  Sintönitte  jerHjeiif  ftnb.  2)iefe  Gattung  rieche 
reeit  angenehmer  unb  seirürj&after,  afd  ber  gemeine  Äörbet. 
€>ie  (lammt  ebenfalU  au«  Gfib'ffttrokfl* 

•    ■  * 

.  ■ 

» 
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©aft  ju  %n  Sctletcn.  (Jus  pour  les  cotelettes.) 

Gin  <§*ö$ßöffcl  »cU  fawaner  95rüf>e  wirb  mitebe* 
fo  oiel  Conwmuie,  etwas  ©alj,  Concasse  «nb  gorberblalt 
fäneU  auf  einen  halben  <Sa>ö>fwffel  eingefocfct,  nn.b 
bann  mit  bem  <§aft  einer  &al{>en  ßemonie  gebeben*  * 

2lufleg»  Sunfe.  (Sauce  attelete.) 

Gin  ©ajöpflöffet  feb«  biet  ge&aCte.ne  legirte  XunEe, 
wirb  ftarf.mit.  G>(ag,  @at&  unb  Concasse^ebooen,  u«b 
mit  einem  ßfKöffel  totf  fe^r  fein  gefa>mtt«nen^raut4)e» 
tjeimcngt.  (®.  ba*  5lräuta)en  ju  ben  (Soeletten). .  ;. 

r  « 

<S>  t  $  6  t  c  t  21  b  f  cf)  n  i  t  t.« .  n 

:  5&m. ibeö  Sutten  unk  Ö^Sunfen.    . ,  ? 

fciefe  febr  einfachen  tunfcn,  welche  fta>  bura>  ibt 
»iclrnfprea^enbeö^nfebe*,  fo  wie  t>t;ra)  ibren  befriebis 
genbe n  öefdjmacj  auöjeicbrten  Itnb  von  $en  übrigen  ga~n$* 
-    fia)  unterbleiben,  f#einen  mir  einen  ^bfcfoiitt  $u  *e«bie* 
nen,  unb  fo  foUen  fle  Der  Ordnung  naa)  r)ier  ftcljen, 

SJutter*  $tmfe*  (Sauce  au  Beurre.)  . 

2Ule  fcutterfaucen  Dürfen  nur  in  bem  2(ugenb(icie, 
öU  fle  gebrauaH  wetben,  über  ba$  geuer  fpmmen,  unt> 
einmal  jubereitet,  nio)t  mebt  aufgewärmt,  noa?  weni. 
ger  ben  fcer  Bereitung  inVäocben  gebraut  werben,  weit 
baburd)  ein  unangenebmer  tDlebfgefcbmacf  bervorgebradjt 
wirb.  3n>e»  geftrieftene  (?gtt>jfel  bes  feinftenSfteblö  wer* 
ben  mit  einem  bafben  ^funb  Butter,  eaf$,  Conc^sc 
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uni>  etmas  geriebener  «JUhtöfatrtuff  abgearbeitet,  mit  ie^tt 
Söffel  »ott  faltem  teinett  Sörunnenmaffcr  genäffet ,  un& 
«bei  öem  genet  btd  jum  £od)en  mit  einem  böljernen 
Cöffet  fönett  gerüb*t,  in  wet^emEtoment  es  fl<5  jur  ©auc* 
biibenb  gehörig  wrbiät.  3m  gatle,  ba0  fte  ju  bkf  würbe, 
müßte  etwa*  Stoffe*  na^gegoffen  werben,  <Damt  wirb 
bie  Stinte  $om  geltet  genommen,  no$  ein  ^Oiertefpfunb 
gebrötfeltt  Butter  binein  get&an,  wnb  mit  einem  2tn« 
*i<$eWef  anfö  9Tewe  über  bem  Jeuer  fo  lange  gejogeit, 
bftvtfr  friföe  Butter  ^ergangen  ifh  ©ie  rriug  btcf 
Wtn  Söffet  fpinnen,  unb  bnrcfcba*  biele3ieben  eine  flau* 
migt  leiste  <Dtcfe  t>on  feb*  &ttfprc#enbem  21nfeben  be* 
fommen.  3u  ©pargetn,  tölumenfobl/  fltttfcjjocfett  tu 
b.  g(.  bleibt  fle  fo,  ju  ben  giften  aber  n>irb  (Ic  flarü 
mit  Stmonifaft,  ®atj  u,nb  Concasse  geboben. 

$cterfUie;£unfe,  ober  öuttet  Sunfe  mit  gqupftec 
$etcrfi|ic.  (Sauce  Pluche).  , 

3«  &i*  fcorbergebenbe,  mit  Simoni  gefduerte  SSut* 
rettunfe  wirb  ein  <*gföffelabge$upftet  Weinet  «peteefUtem 
Wätt<ben  #),  bie  im.  foebenben  ^Baffer  einen  2lugenbticf 

*)  2>ie  «peterfiMe.  SDiefe  Vjlatt|e  wirb  in  ©arXnien  an 
OueHen  un&  feueren  Orten  wild  sefunfcen,  t>eu  uns  a&er  in 
©arten  genant,  tJ>*r$  bie  ^urjef,  t&eiW  Da^  Äraut  ju 
*en«fcen ;  iene  nennt  man  STOurjelpeterfUie ,  ober  tyeterfitie» 
»urjef,  Mefe  Äräuterwterfifle.  SJtan  rennt  eoenfalU  i»e» 
tfrten  Der  Äräuterpeterfüie ,  bie  gemeine  unb  bie  Jranfe,  mit 
»reiten,  fraufen  SOurjeiMättcrn.  fciefe  t ft  etwa*  *ärta#er 
a(*  jene,  man  tiefet  fie  aoer  vor,  weil  fie  ni#t  fo  leidet  mit 
ber  föäcfftben  Ounbspeterfifie  ttno  bem  ©tfierting  verroe$* 
tele  werben  lann.  2>ie  -Sunbajeterfilk  «nterföeibet  inbe* 
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obgefodje  un&  a*gefei&et  tvorben  fmb,  gerban,  allem 
nur  ben  dem  intimen  Darf  es  gegeben,  tnDem  fetifl 
Die  ©ante  Die  fa?ön  grüne  gaebe  Der  abgefegten  <p*ter* 
fflie  Dur$  längere*  ßmrvirfen  gelbbraun  färben  nwrbe* 

Söutter  *  Sunfe  mit  feinen  Ärautd&en  (Maitre 

d'hotel.) 

Hu*  &tt>e»  geftricftenen  (Sglöffefn  voU  mt)t  u.nD  einem 
$funb$urtertt>irD  Den  vorbergebenDengleia>eine  SunE* 
gemacht ,  Die  mit  Cimonifaft  ftarf  gelben ,  unD  etroa* 
Dicfer  gehalten  n?trD ,  at*  jene»  Söen  Dem  2lnrid)ten  mer« 
Den  swep  Äaffeblöffcl  voll  fein  gef«nittener,  im  SBaffcr 
abgetönter  «pererfllte  wnD  Die  Raffte  fo  viel  Äorbelfrauf  , 
hinein  vermengt. 

«       *  .  *      .*     •»*.'.»..".    .*      -  * 
3Sutter*Sunfe  mitflapern.  (Sauce  blanche  aux* 

::  Capres,) 

3n  Die  gefduerte  fcuttertunfe  werben  bret>  bt*  vier 
Söffet  voU  Äapern  bengemifajt.  (<5.  äapern.) 

Sutter*  Sunfe  mit  ©arteflen.  (Sauce  blanche 

aux  enchoix*) 

©n  93tertelpfunD  fc&öne,  rein  gepufete  <25arbellett 
(©.  Die  anmerf.  von  ©arDetfen)  werben  auf  «eine  reine 
Würfel  gef$nitten ,  unD  in  Die  verfeuerte  Suttcrtuufe 
getban,  mit  gesogen,  unD  na*  anzeige  Da*  ©eriajt  Da» 
mit  begoffen. 


von  &er  gemeinen  <p  et  e  rfllie  b u rd?  ben  <8  ran  j  Der  83  fätter  auf 
free  untern  eette,  fo  wie  bet  <Sö)ierrina  burrfj  *ie  r»ft*r*tr» 
nen  Steifen  ber  ©tänael. 
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Snfciaiitfifec  23utter>$unfc.  (Sauce  Indienne  ou 

Sauce  grumaude.) 

* .  * .  *  *  *     *         •'"  * 

3n  bie  gewbbnütbe  Butter  »Sunfe  (®.  b.  «Buttet» 
Sunfe)  werften  ein  Äaffeblöffel  pufoerifirter  fpamfdjet 
«Pfeffer  unb  brenmafcl  fo  *ie(  Curcuma  bengemiföt,  unb 
über  t)et  ©rutt>  eine  SBeile  geigen. 

£oflanfcifd)e2$utter*2:unfe.  (Sauce  hollandaise.) 

(5*  werben  in  einer  maggrogen  Gafferole  brcn  Sncr» 
botter  mit  einem  *8iertelpfunb  gebrbcfelter  Butter  abge» 
rüt)Xt,  mit  (Sät,,  Concasse  unD  Wusfatnug  gercürjt, 
unb  fo  auf  ftillcr  QHutb,  unter  immer  wäbwnbemf^nel* 
leti  Wüßten  mit  <inet0cbneerutbc  bidlicfct  werben  gelaffen* 
33en  bem  Verbieten  muffen  immer  wieber  einige  Sörb'ä* 
d>en  Butter  binju  fommen,  biö  ein  «Pfunb  Butter  unb 
aud)  barüber  barin  ift ,  bann  wirb  eine  bis  anbertbaC&e 
^tmonie  tyxicin  gepregt,  bieg  gibt  eine  biete,  gelbe  febr 
febmaef  hafte  @5auce,  bie  biö  jum  Buftifdjen  fort  gerügt 
werben  mug,  weit  Re  gar  ftu  leid;t  jeuinnt;  man  fann 
He  einige  Minuten  baven  ab^iten,  tnbem  manf  wenn 
fie  um  bie  (Safferole  faxum  Hau  SButter  jiebt,  einen  Sg« 
löffei  falte*  Kare*  Söaffer  naebgiegt  unb  fortrübrt,  ©er 
®i$erbeit  wegen  wirb  ein  (Sglöffel  beö  feinflen  93?ebl* 
nebfl  oier  Coffein  Haren  gBaflertf  mit  ben  <Dottern  abge« 
rührt.  Allein  ber  feine  bob*  öeffbmact  leibet  babur<b, 
übrigen«  mug  bie  Butter  »on  feltenem  »JBoblgcfcbmatf 
gebraust  werben.  *  4 

©naliföe  Sutter^unfe.  (Mahre  d'hoiel  frolde.) 

Qiü  Eglfrffet  »ott  febr  fein  geftynittene ,  einen  3lu* 
«enblitf  abgefegte  grüne'  <peterflli* ,  eben  fo  Sief  fför* 

•  ■ 
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btlttaut  utib  <&ty<\lottn  werten  neb<*,@ali,  Concass* 
unb  SKusfütnug  in  iwölf  ßptb  flaumig  mit  Simpnienfaft 
abgetriebener  ©utter  »ermengt. 

©ourc  SRa^m  ^  Sunfe«,  (Sauce  &  la  cr£me  aigre.) 

mt  etnem  geftri<benen  Sfjföffet  de*  feinften  «Web« 
te$  und  bren  (Sncrdottern  wirb  ein  Viertelpfund  Butter 
oermengt,  mit  einer  9Siertetma§  9labm  genäffet,  mit 
©al$,  ConcMs«  «nb  SQKuefatnug  getvürjt,  bann  über 
fd)n>a4er  &lut$  fd;neU  gerübrt,  bid  es  eine  biete  XunU 
bilbet,  bie  dur$  $3enmif$ttttg  uo<b  eines  Viertelpfundes 
Butter  unb  bem  <2>aft  einer  ftarfen  Simonie  unb  anfjat* 
tendee  Rieben  über  bet  ©lutb  ein  flaumig « bictes  2tnfe* 

i)tn  befömrat,  unb  den  (Säumen  imgenebm  befriediget, 

« 

©enf*$unfe.  (Sauce  tartar.) 

3n>e»  $dnbe  23ertrambWtter,  eben  fp  biel  Hör* 
belfraut,  eine  £anb  bpU  grüne  ^eterftlie,  eine  £and 
*pU  ^impinettc*)  roerben  in  gefaljenem  Söaffer  roei<b  ge* 
foebt,  febr  fein  geftogen,  mitaier  b«rt  gefönten  (?ner* 
bottecn  gebunden,  mit  ac^t  Söffet  ooU  öb*  serbünnet, 
iroen  bU  dren  ßpffeC  t)pU  fcansöflfcber  ©enft#),  rnitbie» 


*)  «ptmpineUe  ftnöet  fi#  auf  Jfnbö&ch  unö  trorfenen  «JBieff  n  in 
DcutfOjlant»  unö  2>en  fii&lictcn  (MegenDen  von  Europa.  Die, 
fe  $f!anje  »irö  in  Garten  am  Rande  Der  Seete  gcfaet> 
treu  man  Die  ©lätter  wegen  i^re*  geeinten »  lufammenjier 

fcen&en  ©cfcfcm<scJe6  a(*  SBurae  &raua}t. 

i  -  ,  - 

•*)  Der  ©cnf  ifl  nidjt  nur  wegen  feine*  (Warfen  geteürtfaften 
©efa)maded  frctie&t ,  fontern  er  empfiehlt  fia>  aua>  bura>  fei* 
ni  miDiiiniföen  Äräftt,  Denn  tr  pefer&trt  Wf  tfertauunfl 


fem  ©atje  unb  Concass*  gettürjr,  bur#  ein  $&attufy 
geftridjen  unb  in  eitwr  ^>or$etfanfd)afe  gerührt,  bid  na# 
unb  nad)  ein  <|>funt>  be*  feinften  £>t>te  nebft  ungefaßt 
fed)e  Söffet  ftarten  S&erframefrtg  bamit  fcermifcfcet  finb. 
äeine  Sunfe  leibet  fo  »ief  ©atjwürje,  a(6  eben  biefe. 
©ie  wirb  ftete  nur  falt  aufgct:t*t. 

ö&l*Sunfe.  (Une  Mayonnaise.) 

3n  einer  <pcrjcUanfd;a(e  »erben  attep  (£r)erbotter 
mit  ©ölv  Concasse  unb  OTuöfatnug  ftarf  genmrjt,  na$ 
unb  nai)  mit  einem  ^Pfunbe  bed  feinften  £>bte  verrührt. 
SSom  Anfange  nctymliif)  epmmt  nur  ein  (fgtöffet  sott,  * 
in  brep  Minuten  wieber  einer,  in  Den  barauf  folgenben 
fünf  Minuten  jn>er)  Söffet,  unb  nun  »on  fünf  $u  fünf 
Minuten  immer  $roet)  Söffet  »Ott,  Im 5  baö  ^funfc  Ö&t 
uebft  ungefähr  t>ter  Söffet  Rarfen  SSertramefTtg  barein 
x>  er  rührt  ftnt? ,  unb  eine  Didc  flaumige  ©auce  bitben, 
bie  ju  einem  jeben  <9eri*te ,  bajj  falt  genoffen  wirb , 
mit  S*ortr>eit  »erwenbet  »erben  f ann.  «Der  feine  öefömacf 
bängt,  na$  bem  gegebenen  2>erbältniffe,  bauptfä*cbtt$ 
»on  ber  £tualitä't  beö  ßffig*  unb  ber  -genauen  Söürje 
bee  ©al$eö  ab.  1 

Grüne  Ö&l  ■  Sunfe.  (Une  Mayonnaise  de  vert 

pres.) 

3 wer)  $änbe  *oU  abgerupfte  95  erf  ra  mMät  rer ,  eben 
fo  tuet  SörbelEraut ,  ben  vierten  $beit  fo  *iet  grüne  <pe* 
—        ■  ■  

löü-t  Me  jat>en  ©äffe  auf,  Reifert  l>a*  ©emütft,  unb  päert, 
,  »ie  einige  Raupten ,       <3toä$tnif».  Gr  Wtnt  Wer  «u$ 
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tf rfU \ e  #  imb  wie  le^te res  To  viel  <pimpineUe  werben  in 
gefallenem  SBaffer  fe|>«  wei#  gefönt,  fein  geflogen, 
mit  $we<>  ßöffel  glrif*  t  ©ufa  unb  §t»ep  Cöffel  &f>l  «et* 
dünnet  unb  burd)  ein Sfraattufy gelingen,  bann  mitjwen 
Cfyerbottern  unb  einem  $funb->e*  feinfien  £>bte  bet 
*orbergef>enben  gleig  jut  Xunfe  »errübref.  3m  Satte 
biefe  Xunfe  ju  wenig  grün  wäre,  fo  müßte  man  fUmit 
©pinat  (©.  @pinatgrün)  färben. 

3nglei<$en ,  wenn  fle  ~fl*  füllen  fotfte,  mit  etwa« 
gteifa)ful$  $u  #ülfe  tommen.  dagegen  gibt  es  eine  un« 
gemein  fgöne  unb  fel>r  fgmaäbafte  @auce,  be*  $u  Cies 
be  man  gerne  ein  jebee  ©erigt  serfugen  würbe. 


(Siebenter  Slbf^nitt. 

35on  ben  serftfiebenen  S3uttcrn. 

Ob  biefe  duftem  fa)on  feiten  genoffen  werben ,  fo 
verlangen  ffe  nigtö  befto  weniger  eine  fettene  5Ketntia> 
feit  unb  93ebutfameett  in  bet  SSebanblung ,  unb  ba  ifcte 
(öerwenbung  meidend  in  ber  33er$ierung  befielt,  fo  mug 
audj  biefe  fo  geroäblt  werben,  baß  fie  (eid)t  unb  elegant 
erfgeine,  inbem  ba«  OUlwbfame  unb  febr  fünfttia)  ®a)eU 
tienbe  niemand  bie  ßufi  teifct,  ja  im  Q)egentbei(e  fu 
«bba(t. 

9CBei§e  Butter,  (Beurre  de  Montpellier.) 

(£in  b*lb  ^Pfunb  reine  55uttetwirNgef)örig  mit@ar| 
unb  weigern,  febr  fein  geflogenem  Pfeffer  befiäubt,  3* 

•  •  • 
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«©intet,  wo  felbe  fe&t  feft  ift,  in  einem  fteinetnen  OTdt» 
fer  flaumig  unD  nmfl  geflogen,  unter  wäl)tehbem  ©tef* 
gen  sfret  mit  einem  leiben  «Pfunde  bea  feinften  Öbl* 
tia*  unb  naaV*etmengt.  3m  kommet  bimiegen  flow- 
mig  unb  n>ei§  in  einet  <por$etfanf$a(e  mit  einem  bud)S-- 
baumenenßeffel  abgetütet,  aufsei*  geftellet  unb  bann 
gebraust. 

®rüne  Butter.  SOTit  ©piuat  grün  abfärbet. 
-    Öefbe  ©uttet.  Oflit  ©äfft an  gell)  gefärbet.  < 
•      braune  uni>  fajroarse  93utter.  9JW  Sfjo* 
colabe  tc. 

Um  Die  «Öuttet  abet  angenehm  geniegbat  &u  madjen, 
werben  untet  roäbtenbem  tt'crübrett  jtt>ew  Sfjlöffet  t)ott 
ftarter  93ertam«$fftg  unt)  $wcn  (Sfjföffel  (Saper  n.'(£ffig  nebft 
feebs  yaxt  gefönten  unb  bann  fein  abgeriebenen  (Soet* 
Woltern  bei?gemif$t. 

(Senf  i  23uttcr*  (Beurre  a  la  nioutarde.) 

®ed)$  faxt  gefönte  gnerbetfer  wetzen  buro>  ein 
feine*  #aarfleb  in  einen  <por$eüantopf  gcfhidjjen,  mit 
einem  balben  <pfunbe  ber  aorbergetjenb  bereiteten  wei* 
gen  Butter  fet>r  flaumig  abgetrieben,  mit  ©af§  unb 
ConcÄss^  genmrjt ,  Dann  nacb  unb  naa)  ein  Siegel 
frau$bftf*er  ®enf  benfjemifa^et  unb  fo  gebraust;  SBeiC 
abet  biefe  Butter  bwra;  biefe  $eftanbt&eUe  bem  Buge 
«io)t  genug  angenehm  erf$eint,fo  wirb  geroö&nlia)  @pi» 
natgrün  bengemifäf* 

£nctlau<J&»S3utter#  (Beurre  a  1'aiL) 

3n  bie  wf;ergef>enb  bereitete  weige  Butter  werben 
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iut)  bi*  frier  QMebcben  änobfau**),  ber  mit  @al&  unb 
Concasse  abgerieben  ift,  vermengt. 

Äreb3*2Jutter.  (Beurre  d'Ecrevice.) 

<Die  in  OatjvoafTer  abgefaßten  £rebfe  werben  aus* 
getöfer,  Die  reine  rotbe  @a)ale  fein  geflogen,  mit  ber 
£alfte  fo  tri«  Butter  vermengt  unb  langfam  eine  28ei(e 
gerodet,  bann  öura>  «in  #aartud)  in  einen  Sopf  über  falte* 
SBaffer  gepreffet,  unb  falt  $u  einem  Söaüe  ober  fontf  ei* 
ner  beliebigen  gorm  gcfajlagem 

Dlotfye  Sutten  (Beurre  de  Montpellier  aux 

ecrevisses.) 

©in  SKertefpfanb  ber  getvöbrtliajen  Äreböbuftertmtf 
eben  fo.  Sief  frifa)e,  rein  auögen)afa;cne  Butter  werben 


.*)  ©er  Änobiaud).  <*r  ttädffi  iefct  $in  unD  wieber  in 
©eutfd&IanD  »KD,  Da$  urfprüngltcbe  tfaferfanb  bewerben  fott 
«Der  Der  Orient  fenn.  ©ie  3n>ie6et  beliebt  au*  Vitien  f (einen 
3»iebetn,  Deren  ttnja&I  fid?  jutretfen  auf  Dreofhej  belaufe, 

;  (  unb  Die  in  Dren  weißen  tuiD  fe&r  Ratten  £äut#en  eingefcDrof* 
fen  ftnD.  Ttan  nennt  tiefe  einjelnen  3wiebe(n  3e&en ,  weit 
f!e  eine  Den  3c*en  ä&nlic&e  Ärümmung  jetgen.  ©er  £nob\> 
laiicJj  &at  unter  atten  <$«ttun&cn  Diefeö  ®efd;led)f$  Den  tfarr* 
tfen  ®erud;.  SDertn  tnildjenöe  Äüfce  Davon  freffen ,  fo  tbeilt 
fi«  ©eruvfe  nnD  ©efdjmacf  Der  2fltfd>  unb  Den  Daraus  bereit 
reten  «probueten  mit;  aud;  Die  Gm  Der  Bögef,  ja  DietfuS* 
Dßnfiung  ttnD  Da«  5feifd>  De»  ganzen  J&iereö ,  wenn  es  f>a(>' 
Darnad)  gefdjlad)fetir<it&,  »errafften  Den  @cnufi  Diefer  «Pflanje. 
CPintge  Golfer  efTen  Dm  tfnoMaud)  rob  %  ali  ein  magenftär* 
fenöeC  Littel  unD  ermatten  Daburd)*  einen  eigen  tbümiidjerc 
jrnobfaudjSgerucfr.  SKandjen  «perfonen  hingegen  tfc  Derfefbc 
fo  fc&r  juwiDer,  Daß  fle  fdjon  in  Der  tfftnoipfcäre  Deöfeiben1 
*  fcbetfeiten  em»finDeu,  gefrfjroeige  Daß  fic  i&rt  genießen  fotffeifV 


mit  einem  balben  SBiertelpfunb  @ari>eUen»$utter  uub 
fed>d  f>art  gefönten  ßnerbottern  fein  abgetrieben,  wäb* 
tenb  bed  Abtreiben*  mit  einem;  batben  «Pfunbe  be*  fein* 
Ren  öbf*  vermengt,  $ugki<b  aber  aud>  mit  jWenGglöf* 
fein  flarfem$erfram«(Sfpg  unb  eben  fo  viel  (Sapermgf* 
flg  verrübrt,  mitgebörigem  ©alj,  (Waas*  unb  gRu*» 
fatnug  gewürzt,  mit  (Soajemlle  ^art  rotb  gefärbt  unb  fo 
auf*  ßiö  gefleUt. 

(Sarbeflcn*  Sutten  (Beurre  (Tenchois.) 

« 

©in  SNertelpfunb  ©arbellen  (©.  Tlnmerf.  v.  ©ar5 
bellen)  werben,  na$b:m  fie  gerauften  unb  auegelöfet 
finb,  febr  fein  gebogen,  mit  einem  balben  ^funt)  töut» 
fer  wäbrenb  beö  Otogen*  vermengt,  mit  etwa*  Ccw- 
casse  gewürjt  unb  buro)  ein  feines  #aarfieb  geftridjen , 
unD  fo  wäre  bie  ©arbeilen  *  SButter  $um  ©ebrau*e  am 
berer  ©peifen  fertig,  allein  alö  felbftftanbig  mug  fle  ben 
vorbergebenben  äbnlid)  mit  €)t)l  unb  (Sffig  gebörig  ge- 
hoben werben. 

4 

Öfcl  -  23uttcr4  (Beurre  de  Provence.) 

<^ea)6  robe  C?nerbotter  werben  in  einer  ^orjcUan: 
fdjale  unter  emiigem  Rubren  mit  einem  ^Pfunb  be*  fein« 
flen  <ptovencer  >  £)t)l6  in  einet  langen  3eit  nad)  unb 
naa>  verrübrt,  mit  ©alj,  Concasse  unb  Bertram  (SfHg 
gewürzt,  <Durd)  biefe  Operation  bilbet  fla?  eine  btefe, 
angenebm  fa>mecfenbe  töutter,  bie  fla>  von  ber  £>bl$ 
Hunte  bur$  bebeutenbe  Gonftftenj  unb  au9$eid;nenbe 
£ieblid)feit  unterfa)eibet.  ©ort  beben  ©al$ ,  weiger  ^fef« 
fer  unb  Gffig  bie  Xunfe  jum  Hautgout,  biet  bebe«  biefe 
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Sngrebienjefc ,  in  geringerer  Spenge  angewenbet,  bert 
Urnen  Öblgefdjmact  biö  jum  ßiebli(bften. 


Gunter  2lbfd)nitt. 

2)ttr<&flcfc&laflenc  £ülfcnfrüd>te. 

<Da$  Püree,  für  weW&e*  wir  im  SJeutfäen  fein  «©ort 
baben,  ift  bad  SOTatf  bur$gef$fagener  £üffenfrü(bte  j 
man  bat  e*  b**na#  mit  gleifö  unb  fogar  mit  <5cbwäm»  ' 
nun  *erfud)t,  wel$eö  glüefte,  'unb  nun  jur  twriügtidj* 
flen  Tltt  geworben  itf,  wie  $um  «öenfpiete  fteppbübner* 
mib  (Ebampignon » Püree ,  wie  fle  weiterbin  t>orfommen< 

3)urdf>gefc&la$ene  bürre  ©rbfen.  (Pur^e  de  pois 

secs.) 

(?in  «icrtelmag  Srbfen  (©.  2lbfcbn.  t>.  (*rbfen)  wer- 
ben mit  Dier  mabt  fo  tttel  Raffer  $ugefefct,  langfamfo* 
d;en  gefoffen ,  bi$  aUe$  Raffer  eingefo^t  ift  unb  fle 
tcia>t  ^ermahnen  laffen,  bann  werben  fle  burefc  ein  fei«  \ 
m$  @ieb  ge flritben.  $e»  bem  2(nti«ten  über  bem  Reuer 
mit  ber  #ä(fte  fo  riet  Butter  bura)  tmmerwäbrenbed 
Rubren  vermengt,  mit  feinem  ©al§,  Concasse  unb  90htf «  , 
fatnug  gewürjt  unb  pebenb  bei§  gebraust. 

£ie  grünen  burd)gcfcbfagenen  Cfrbfen  werben  in  ei» 
ticm  ©tücfcben  Butter  gestiftet,  unb  wie  bie  uorber* 
gebenben  bebanbeft.  (Sie  forbern  etwa*  weniger  $ut» 
ter,  oft  mug  man  tynen  mit  etwaö  3utfer  $u  $ätf*» 
fommen, 

3  » 
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Surd^efötagcne  Sinfen.  (Püree 'de  lenlilles.) 

i 

®anj  fo  wie  Dk  (f»bfen.  (3.  W*n.  *on  Cinfen.) 

Surcfoefölaflene  Kartoffeln.  (Püree  de  pommes 

de  tcrre.) 


2>ie  Kartoffeln  (®.  2lbf*n.  t><  Kartoffeln)  guter  mef>* 
liger  öattunä  werDen  ro&  äeföalet,  i«  <«ner  Gafferole 
mit  Raffet  fo  l>o*  genäset,  bog  e*  Daöfelbe  uberfrm&lt, 
mit  einem  ©tüd  Butter ,  ©atj  unD  Concasse  t>ann  ge-- 
würst  unD  langfam  gefönt,  bis  fle  baö  Raffet  gah£ein* 
faugett  unD  ierfaller).;  fle  werDen  enDticfc  mit  Demäod)» 
löffei  fein  abgetrieben,  nad)  unD  naa>mit  Der  £alfte  fo 
»iel  Butter  »errübrt/  mi{  ©al§  unl)  Concasse  geräumt 
unD  fo  gebraust.  Um  fle  aber  o&ne  93röätt)en  $u  erbal* 
ttnt  obne  Dag  fle  Dur*  ein  ©ieb  geftri^en  werDen  fof> 
len,  muffen  f(e  febr  weid)  gefod)t,unb  Dann  eben  fogut 
mit  einem  Äodjlöffel  abgerür,ret  werDen.  2>ie  3eit  mug 
fo  beregnet  werDen,  Da§,  wenn  fie  getobt  unD  atgerüf)* 
ret  flnD,  man  ffe  gtci«  auftifcben  fann,  weil  jeDe.tfU» 
nute,  foba(D  fle  Dom  gcuer  finD,  ibnen  ^Cetluft  am  an« 
genebmen  Öefömade  bringt.  '• 

2)ur$gef<&lagener  Sauerampfer.  (Pure'e 

d'oiselle.) 

tHa)t  £5nDe  tooü  abgef faubter,  in  einigen  SBafTern  gewa* 
fd)ener  Sauerampfer  *)  werDen  mit  einem  SJierteipfu  nD 


*)  ©er  Sauerampfer  gefrört  tu  fcie  <?!<rffc  &er  gptwtte. 
C?r  ftnöet  fid)  auf  SBicfen  rotlö ,  roirb  a&er  aua?  in  ©arten 
•<Wen  i  fcurc*  &te  Cuitur  wirb  feine  fonfl  frer&e  €äure  tri 

.     .*  ' 

t 
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Butter  über  mittet  [tat  f  er  ölutb  fo  lange  gebünflet,  bis 
fca*  ergiebige  SBaffer  öerbampft  ifh  «Dann  fommena^t 
8f(*ff/f  faurer  ftabm  &Utjtt,  unb  es  wirb  wieget  bis 
$ur  3lbfcampfung  ber  #ä(fte  be$  IKabms  gebünftet, 
enMia)  vuitt)  es  mit  buraj  etnanber  gefangenen  t>ter 
Gnerbottetnunb  einem  (Sgtöffel  ttolf  TOef>t  über  ber  ©lutb 
tt>4brent>  bes  Rubrem*  bis  jum  Verbieten  gebunben, 
bann  bura?  ein  #aartna)  bur$gefd)lagen,  unb  mit@a($ 
"unb  Concasse  geborig  gewürzt,  in  einer  K^auce i gaffe* 
rote  aufbemabtt  unb  $um  öebraucfce  im  feigen  SBabe 
gewärmt. 

*  *        *•.,.«    .   ,l  * 

2>ur<fcgefölagene  3tmettlm  (Püree  d'oignon.) 

2(cbt  mittelgroße  fpanifape  3wiebe(n  (e.'2lbf<bn.  *♦ 
3»iebeln)  »erben  abgefebälet,  auf  «Blätter  gef«nitten-, 
in  einem  Söiertelpfunb  Butter  auf  ein  Äott)  langfam 
weift)  unb  weiß  gebünfkt,  mit  jwen  ®4>öpfCdffeC  töc- 
ftameffe-.(&.  abfon.  *.  Sunfen)  vermengt  unb  bura> 
ein  Saartud;  geftriapen,  mit  <Saf$ ,  Concasse-  uub  befon« 
bete  aber  mit  weiger  ®(ag  flart  geboben.  3n  (Srman* 
getang  ber  «öef<bamelle  werben  einige  ©ebnüte  ©efrneib. 
fa)infen  &u  ben  3wiebeln  getban,  unb  wenn  ber  »äffe» 
*ige  ©aft  ganj  eingegangen  ift,  bann  mit  einem  (Sß* 
loffel  »oll  gjtebl.beßaubt,  mit  jwe»  ©cböpflöffel  Stube 
genäffet,  gut  abgerübret,  über  fiarfem  Jeuer  bis  auf 
bie  #ätfte  eingefügt,  bann  mit  ein*m  ©ajöpflöffel  @ab< 
ne  serbünnet  unb  wieber  bis  auf  anbertfcalb  ©*öpf«f» 

iur  angene&mften  g<mittett.  2flö  Etebtcin  foff  M  lieft  W**' 
*e  in  tau  €c$arbotfe  unb  «h&ern  Äratttyetten ,  öic  »onSScr* 
^or&cn^eit  *«r  ^äte  cntfU&cn ,  wirffam  fleugt  Wen. 


* 

fei  eingcfodjf ,  unt>  fo  tmrci>gcftri<bcn.  33en  Dem  £>urci); 

ftreicben  fann  etwa*  ©abne  ju  #ülfe  genommen  »cröen. 

•  -    •  .  .  •  . 

...  ■      .       »        •«     »  « 

£>ur#gef(folagcne  braune  3roiebeht.  (Püree 
 d'oignou  Lrune.)  ' 

(Dur#gef<blagene  braune  3röiebe(n  wetzen  braun 
gefcflnflet,  mit  etwa*  brauner  £unfe  »crmengt  unb  fcurdj 
ein  4>aartucb  gefölagen.  (Sin  jedes  3tt>iebcfgeri4)t  mu{ 
ftarf  mit  Pfeffer  gebofcen  roceden. 

3>urd^def4(asencr  Sellerie,  (Pure'e  de  celleric.) 

Cben  fö  bebandelt  mie  die  »orbergebend  durcbgeföla* 
genen3tt)iebeln.  Q3ier£öpfe  auf  Dünne  SÖlättcr  gefdmittei 
ner  ©eUeric*)' werden  mit  einer  fpaniföen  3wiebel  in  et« 
nem  Viertelpfund  duttet  gan$  weity  undtoeig  gedünfletf 
mit  jraep  ©4>opfioff c(  Söefdjamellc  vermengt  und  Dura) 
ein  #aartucb  gefttieben,  Dann  in  eine  ^ au cc* Gaffe reie 

*  r 

-  ■       1  ' 

*)  3)er  6eUerie  gehört  *u  öem  ©efd&lecbie  ter  «PeterfUie ,  un* 
toirö  in  2>eutfalano  <m  ©raben  unfc  dumpfen  aiä  eine 

.  «Pflanze  geftinöen.  2>cr  unangenehme  Q5eru$  uno  ©er  föar* 
fe  bittere  ©ef$marf  ma#en  Jen  »ilben  Sellerie  *troä$tig ; 
au$  jeigt  er  mirflitb  giftige  CNgenfd&aften.  Dur*  Guitur 
fcat  man  aber  eine  genjürjbafte  uns  febr  beliebte  «Pflanze 
fcarauö  ge&ogen.  3noefTen  triferrat  ben  fco*  ifr&te  cen  ©enufi 
brrfelben  epileptif<ben ,  und  411m  Stblagflufi  uni>  @$roince[ 
geneigten  «perfonen.  —  23on  fcen  »erfaiecenen  Spielarten 
finö  am  befannteften  per  Sellerie  mit  rct&getfreifrer,  2Bur* 
jet ,  Oer  Stauben  *  Sellerie ,  beffen  Äetme  au  Salat  unb  tte 
Sölatter  411  Äräuter'Suwen  gebraust  werben,  unb  bcrtfnol* 
fen'Setlerie  mit  großen/  runben  SKurjein,  we(«e  bep  guter 
Wartung  fp  ftarf  wie  bie  Äcfrlröbeni^fe  »erben. 
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getban,  unb  f»  jum  öebrau«e  aufbewahrt.  SMefe  jwen 
Purec  muffen  febr  weig  fenn,  we^eö  nur  bur$  ein  be* 
butfam  (angfameö  fünften  erbaften  werben  Cann;  bann 
fordern  fit  fefjr  viele  Äraft,  unb  au*  bicfe  fanu  nur 
buraj  3uf«Ö  *on  weiger  ©lag  gegeben  werben. 

J)ur^^fi)Ioöcncöclbe  3lüben#(Puree  de  carotte.) 

2)ad  g(eif*  ber  gut  abgehabten  gelben  ftäben , 
ungefähr  eine  Ottag,  wirb  mit  jwcn  3n)icbc(n  in  einem 
s£icrte(pfunb  Butter  (angfam  weiü)  gebünftet,  mit  einem 
®<böpflöffel  soll  93efd>ameUe  (@.  täbfdmitt  von  Den 
Xunfen)  vermengt  unb  bura>  ein  $aartua?  getrieben, 
mit  (5>al$,  Concasse  unb  ©lag,  aueb  etwas  3^cter  ges 
wärst ,  unb  in  einer  <25auce » (Saffe role  $um  ®ebraua)e 
aufbewahrt. 

2)urc(>3efd(>lagcne  Sarben.  (Püree  de  cardes 

d'Espagne.)      V  / 

fcie  jum  (Sntremet  bereiteten  Garben  (©.  3lbfa>n. 
von  (Sarben)  werben  eievn  gefebnüten ,  mit  eben  fo  virf 
töcfibameUc  vermengt,  unbbura)  em£aartud;  geftridjen, 
mit  <3a(j,  Coucassc  unb  QHag  geboben. 

35urcfcgefct>lagene  Champignon.  (Püree  de 

champignon.) 

Sine  9ttag  abgemalter,  »rein  audgetvafebener  (Ebam> 
pignon  werben  fet>r  fein  gefeilten ,  bureb  em  £aartu$ 
baö  "JBaffrr  (beffen  fte  viel  fyabtn)  Ijerauö  gepregt,  bann 
nod)  einmal)!  gefönitten ,  mit  einem  engrogen  ©tuet 
Buttes  unb  vier  r>art  getonten  (SserbQttrro  fein  geflv* 
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fen,  mit  jwew^djdpftbffel  S&eWamette  öermengt,auf  bie 
£älfte  auf  ftareem  Jeüer,  unter  ftetem  wahren  ,  einge» 
focpt,  unt>  fo  burd>  ein  feines  £aartu$  geltridjen,  unb 
mit  <Satj  r  Cencasse  unb  weigern  GHag  gehoben.  (Ss  ift 
f#wer,  biefes  Püree  wetg  ju  erbolten,  Der  fefte  weige 
Gbampianon  tft  fcie&u  ba$  »or$üglia)fie;  nebftben  ifUjnc 
fc&neUe  2lrbeit  erforberltd),  weit  Die  (Sinwirfung  ber  ßuft  v 
fte  braun  unb  enbüa)  fd?war$  färfc-  ff*  ruirO  bann  m 
,fine  ©auce ;  (Eafferole  get(>an,  bie  Oberfiätt)e  mit  ölaf 
Jbegoffen,  um  eine  £aut  ju  t>ert)inbern,  unb  fo  in  bie 
SKeifje  anberer  Gafferolen  gefefct ;  t>or  bem  anrieten 
Wieb  e*  im  Reifen  «öabe  gewärmt. 

Surcfcflcfölagene  Äapaunerbiüfte.  (Püree  de. 

volaille.) 

«öon  $wen  gebratenen  unb  bann  talt  geworbene» 
Kapaunen  werben  bie  »rufte  ausgelöfer,  o&ne£autobee  ^ 
fonft  einer  SWafer  fein  gefa>nitten  unb  geflogen,  mit 
|we»  8öff*C  t>olt  fiebenb  beiger  $ef«ameUe  (@.  2tbfdm. 
Von  Sunfen)  toermengt,  unb  bur*  ein  £aartu$  geftri* 
d?eu.  9&en  bem  2)urd)ßreia?en  fann  man  na#  unb  naa> 
einen  fjalbe n  Söjfei  opU  SefajameUe  naa>gießen.  Cft  wirb  • 
bann  genau  gebammelt-  unb  in  einer  ©auce gafferote 
aufbewahrt  $  e*  baef  aber  ni$t  untertaffen  werben,  bie« 
feö  Püree  mit  ®al$ ,  Concasse  unb  ©tag  $u  beben,  93or 
bem  2lnrid>ten  wirb  es  bre»  Stortelßunben  taug  im  £ei> 
fien  £abe  gewärmt. 
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3>ur$äefd&lctäcne  Safancnbrüfle.  (Püree  de 

faisans.)  .  , 

SD&erben  Dem  fcorbergebenben  ganj  (Umlitb  bcfjan- 
belt.  Die  Söefdjameüe  wirb  mit  einer  Cf ffettj  &on  gafanen 
unb  weigern  ©lag  bis  junt  Haut-  Gout  gehoben.  Da* 
"  ©an$e  mug  fefjr  weig  gebalten  werben. 

Sunfcgefcfcfa^m  SRepp&ti&ner.  (Pure'e  de 

perdrix.) 

Die  von  »ier  gebratenen  fteppbübncrn  ausgelösten 
S&tüfU  werben  fein  gefunkten,  bann  geflogen,  unb  mit 
einer  braunen  Xunfe  (<2>.  2tbfd>n.  von  Sunfen)  unge» 
fabr  $wen  @a)öpflöffel  »oll  vermengt,  unb  flebenb  beig 
bur#  ein  £aartu<b  geftrieben.  Die  Xunfe  wirb  vorerft 
mit  9teppbübner>  (Sffenj  unb  braunem  ©lag  geboben, 
unb  etwas  mebr  eingefoijt,  ober  bitfer  gebalten;  baö 
öan&e  mug  Fum6  unb  Äraft  baben,  um  bem  Haut-Gout 
$u  entfprecfcen,  ben  eine  6rfa)einung  von  fteppbübnern 
gleidjfam  erforbert. 

2>ur#gefd){agene  SBalb»  unb  2Roo8  *@<$nepfem 
(Pur^e  de  becasse  et  be'cassine«) 

3Dirb  ganj  ben  vorbergefcenben  äbnlid)  bebanbeK, 
nur  wo  mbgUa)  noa>  feiner  im  ©efa)macfe  gehalten. 

•  * 


\ 
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i$3on  fc  e  n  gaffen. 

/  • 

(*ine  vtfUe  #ufmerffamfeit  toect>tenett  biefe,  ff>eil$ 
ibrer  Unentbebrli4)£eit  in  Der  guten  £üd)e  wegen,  tf>ett« 
ibre*,  aua>  be»  ber  bebutfamflen  töebanbfung  bennocfr 
föwierigcn  (gelingend  falber.  ^Dagegen  gifrbief<**  aua> 
alö  3eugmg  bee  Salentetf,  unb  barum  werben  fta>  meine 
jungen  greunbc  if>re -9)lüf>e  oft  wieberbofclter  SJerfucfce 
ntc^t  gereuen  iaffen.  . 

£apaunen»$afc&  *Süne.  (Farce  de  vulaillc.) 

2)ie  Prüfte  von  bren  rotjcn  Kapaunen,  ofme  alle 

#aut  unb  Oftafern,  werben  fefcr  fein  gefunkten  unb 

■  •  •  •  •  . 

geftoßeti^  bann  auf  eine  «PorjeUanfdjuffel  getban;  etwas 
weniger  bed  bellen  feinden  ©pecteö  wirb  eben  fo  ge* 
fcfcnittenunb  geflogen,  unb  ebenfalls  auf  bie  ©puffet 
$ctt)an,  fo  aua?  flarf  abgeriebene  Semmeln,  bie  in 
wei§er  Q3rübe  eine  JBeile  geweift,  gut  au^gebtücft  unb 
fefce  fein  geflogen  worben  ifl,  fo  jwar,  bag  fie  einem 
frften  Seig  dbnlid),  unb  aber  ja  ntdjt  brötflicfct  werben. 
<Ü3eun  nun  Die  geflogenen  Äapaunenbrüfle  vier  unb 
*wan*ig  ßoti)  benagen,  fo  werben  fed?§et>n  Oor^ber  fa)on 
geflogenen  ©emmein  burd)  immerwdbrenbeö  <3togen 
mit  bem  SMf4>*>  unb  bann  mit  $wan$ig  ßotb  ©ped  unb 
na$  unb  nad>  mit  oier  (fnerboteern  unb  einem  balben 
Odjopflöffel  33efa>ameUe  vermengt,  mit  @aCj7  Cou- 
c^se  unb  Sftuofatnug  gewürzt,  ^ann  burd)  ein  grobem 
£aarfleb  mü>fam  burdjgel ablagen,  unb  in  fo  weit  wdre 
&er  Safö  fertig j  allem,  forni^t  ofcne  £drte,  o&ne  im 
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(guDe  aufzulaufen,  eince  feljt  angenehmen  Gteförnatfer,, 
ift  tiefet  gafd)  nt$t  immer  glei*.  ßm  gatte  et  ju  Ijart 
wäre,  fo  mußte  mit  etwa*  fraise* $ef4;amelle,  im  an» 
DerngaUe  mit  ein  <Paar  (^perDortern  $u  y>ülfe  gefemmen 
werben,  fltmgene  eommt  cö  f>auptfa*ü$  Darauf  aruDaö 
Die  @emnie(n  mc$t  $u  siel  getönt,  Da*  gleifa;  abgele- 
gen unb  Der  <Specf  förniefct,  unD  alles  fefjr  fein  gefeugen 
unD  vermengt  fe?e  *).  NB.  <Dem  *Specfe  finb  Die  Jlalböi 


*;  Diefer  3fafo)  wirD  meinen*  ja  Den  8<muntn  *  Siecfcn  »er« 
wenDet,  Deren  Bereitung  auf  foigenDe  SQOeife  gefaiefrt :  2Ran 
bat  iwen  Cßlöffel,  von  Denen  einer  in  fieDenD  beißer  $rübe 
in  einer  Keinen  Gafferole  *e*  Der  £anD  fiept,  mit  Dem  an» 
Dem  Söffe!  wirt  ein  ©tiitf  £af*  aufgefaßt,  mit  Oer  Siäa?e 
öcö  2KefTer*  in  eine  naa)  Dem  93au<be  De*  £öffeW  geformte 
Grböbung  gelingen,  Da»  Keffer  Dann  in  Die  beiße  fcriibe 
getaugt  unD  Die  1tfe4e  glatt  unD  rein  gcflri<ben ,  euDiig 
wirb  Die  Wotfe,  wenn  fie  fo  rea)t  Dem  Söffcf  g(ei$  gebildet 
tft,  mit  Dem  anDern  beißen  Söffe!  aus  Dem  erffern  bernuöge* 
nommen  unD  in  eine  mit  SÖutter  beftriajene  ßafferole  gerban, 
fo  baß  fie  fo  rein  unD  fa)ön  geformt  Da  liegt,  aii  wenn  fie 
««Dt  »om  Söffe!  gefommen  wäre.  2Xefe  Oyeratiou  wirD  M 
#ur  beftimmten  «njaol  Dorfen,  oDer  biä  Der  Saf<b  gau«  »er* 
»enDet  ifr,  fo  fortgefefct;  Die  ©afferole  wirD  Dann  genau 
beDeift,  unD  an  einen  füllen  ört  gefegt,  ©ine  ©tunDe  voe 
Dem  »nrigten  wirD  in  Die  eafferofe  fieDenD  beiß  gewürzte 
Jöräpe  ocDutfam  gegolten ,  fo  »ie!  Daß  Die  Dorfen  bebedt 
werDen;  &ep  Dem  ttufgießen  Darf  aber  Die  33rübe  nic^t  auf 
Die  Dorfen  felbf*  fließen,  Denn  fo  DeDUifam  biefe*  aueb 
gefebeben  mögte ,  fo  würben  fie  DaDUr*  Denno*  befajä&igt 
unD  »erunffaltet.  S^an  pflegt  tu  <örübe  über  einen  flauen 
in  Die  öafferole  eingebenben  2>ecfe!  *u  gießen ,  Dura>  Die 
abfielt«*  friere  Haftung  Diefed  2>ecfe!$  fließt  Die  »rübe  an 
Den  XDänDen  Der  ©afferole  berab ;  fie  werDen  nun  auf  einen 
?0inDcfen  gefent,#unD  fobalD  Die  Xtufyc  fo$en  will,  fo  wirD 


92 

«ufern i>ot$u$tef)en ;  fle  werben  etfl  $tto$t,  unb  bann 
In  biefem  galle  baju  serwenbet. 

gafd)  vom  ©#Ul.  (Farce  de  merlan.) 

<Diefergafd)  wirb  bem  tforberget)cnb,tn 'Sbpauncn«  . 
gaf<f>  ät>nu$  A«*mad>t.  ilnftatt  ©pect  wirb  fcutter  90 
nommen ,  unb  anftatt  in  weiger  9&rüf)e,  wirb  bie  @em« 
tnci  in  WacD  geweitet  2>ie  2Öür$e  borf  mit  etwa*  fem 
gclto&cncm  gorberblatt  oerftärft  werben.  /  .  .„. 


bie  (Safferole  auf  ein  von  glüfrenber  3Cf«e  gemachtes  fcette 
getban  unb  genttfi  KNN  eine  6tunbe  flehen  gelaffen :  in 
tiefer  gemäßigten  ©arme,  bie  me&r  ein  ^ciUeö  Söat>  ald  ein  . 

--Sieben  ift,  bleiben  bie  ttoefen  in  ifrrer  fdjönen  5orm;  im 
wallenben  ©übe  würben  fie  hingegen  auflaufen  ( welcbe* , 
öa  fie  nacb  bem  <5ube  wieber  4erfallen  muffen,  not*wenbiger 
©eife  einen  üblen  Effect  bervor  bringen  mufi ) ,  in  ©treffen 
aufbringen  unb  burtf  ba$  ©allen  unb  immerwäbrenbed  33e* 
wegen  eine  bie  anbere  behäbigen,  e*  fann  mit  einem  ©orte 
eine  ber  fetnflen  Bwifcbenfpeifen  fo  bi*  jur  Unbraucbbarfeit 
verunglimpft  »erben.  SRacb  Verlauf  einer  Stunöe  werben 
bie  moden  ©türf  »or  ©tue!  über  eine  reine  ©eroiette  gc* 
legt,  tamit  alle  gfeuebtigfeit  abfließe,  unb  nun  in  eine  S3ut* 
terpajtete  angerichtet  (©.  2.  «I.  W*n.  vom  SButterteig), 
unb  mit  einer  «efc&amcUe  begofTen,  aufgetifebt.  2>er  3Jrar» 
quid  tteöl  foU  bie  erftc  3bee  *u  biefem  ®eri*t  gegeben  *a< 
ben ,  unb  baber  fü&rt  jefet  noeb  bie  93utterpaftete  ben  Ben* 
«abmen:  A  la  Nesl  (»elcbei-fpäterbin  a  la  Neil  gefebrie* 
ben  worben  ifr )  ,  unb  ftet$  al$  ein  »orjügliebeo*  @eri<fct  ge; 
fcbäfct  wirb,  Äußer  bem  erfebeinen  bie  Poeten  a(6  felbftfrän» 
bigeö  ©eridjt ,  mit  Consomme ,  n>o  fie  bloß  in  eine  bor« 
birte  @<f)üfTel»  ober  einer  ©ilber*©afferole  jierlicb  angeriebs  ' 
Ut  unb  mit  beißem  etwa*  gewußten  Consomme  (@. Hb, 

i  febnitt  von  ben  SBrüben)  begofTcn  werben,  ober  aueb  mit  tU 
nem  foflli^en  meinen  KagoutCe-  W$n.  vom  Ragout). 
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<So  fonnen  Die  gafcben  mit  Jtreböbutter,  mit 
Trüffeln ,  mit  @arbeüen  u.  bgl.  gemalt  werben,  £>a* 
SSer&ättnig  bcr  3ngrebienjen  bleibt  ftets  ba$felbe. 

gafan  *  ober  9tew&ü$ner  -  gafdj*  (Farce  de  fan 

san  ou  de  perdrix.)  ' 

• 

(»ans  fo  wie  ber  von  Äapaunen,  nur  mit  einer  flär* 
•  fern  Söür^e.  23en  ber  SSoHenbung  werben  einige  ßtfffel 
Weiger  serlaffener  ©lag  beogemifät. 

» 

Kalbfkifcfc  -  gafö.  (Farce  de  veau.)  \ 

©in  ^funb  Äalbfleifd;,  aus  atfen  .öflutaVn  ausge* 
töfet,  wirb  fein  gefd>nitten  unb  no#  feiner  geflogen  / 
fcann  bur$  ein  #aarfleb  geffrid)en.  3roaniig  £ott>  ©pect 
wie  baö  obige  gefdmitten  unb  geflogen,  unb  eben  fo 
bur$geftri4)cn.  9Ud)t  weig  abgeriebene  ©emmein ,  bie 
mit  etwas  weißet  törütje  ju  einem  feften  Seig  gefo$f , 
mit  jwen  (fnerbottern  gebunben ,  mit  einem  balben 
löffei  voll  ©djalotten,  einem  Äaffefjlöffel  voll  fein  ge* 
fa>nittener  ,  einen  2lugenblicf  abgetönter  grüner  ^eter* 
flfie,  ©alfc,  Concass^  unb  geriebener  SKuefatnug  ge* 
Wür$t  fln6.  ^3on  biefem  Xeig  werben  efc*nfattö  ^wart^ 
ßotl)  bepgemifdjt,  mit  vier  biß  fed)S  ©nerbottern  gebun* 
ben,  burd)  antjaltenbee  ©toßen  vollkommen  vermengt, 
Unb  fo  wäre  aud>  biefer  Jafd)  fertig;  eö  wirb  bann  ein 
©tuet djen  abgefod)t  unb  gemottet,  ob  e$  gute  3Bür$e  unb 
bie  gehörige  (Sonflflen*  l>abe;  unb  fobann  in  einer  . 
<5$ale  mit  einem  runben,  mit  Söutter  beflria^enen , 
frier  belegt,  an  einem  füllen  Orte  aufbewahrt. 

*   T  .  T  .  «  * 

l 

*  J 

:  ■   ■       /  • 
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Äcrnfcttcn  -Safö.  (Godiveau.) 

2lnbertbalb  <pfunb  frifdjes  reines  trocfenes  Witten* 
fett,  bas  aus  oUen  titinen  £äutd)en  gelofet  ift,  wirb  febr 
fein  gefönttten  ,  mit  einem  ?)funb  De«  jarteften  Äalb* 
ffeiffces,  $.  53.  au«  Der  Äalbsnug,  bas  ebenfalls  aus  *fc 
len  $äut$en  gelofet  unb  fein  gcfdjnitten  worben  ift 
(Das  getf  fotl  jwep  mabl  fo  öiel  betragen,  a(*  bas  5feif4>), 
unter  tmmerwä'brenbem  Odjneiben  genau  jufammen 
vermengt/  bann  fommm  naa>  unb  naä>  f e d> &  ganje 
(ftjer  binein,  bie  bepbe  Xbeile  genau  binbert.  Gs  wirb 
bann  mit  ©at§,  Concasse  unb  etwas  fein  geflogenen 
CorberMätfern  gewürzt.  3ut  feinern  93ermifcbung ,  t>on 
welcber  eigentlicb  atteS  abbangt,  fommen  wen  etjgrofe 
<5tüde  reines  (?is ,  bas  bis  jum  üöffigen  3«geben  mi* 
jeifloßen  n>irb ,  unb  fo  wirb  ber  $af$  nun  in  foebenber 
S5rübe  aerfuebt,  ber  fein  förnidjt  unter  bem  Singer  jit« 
tern  unb  &on  eigenem  präebtigen  ©efebmade  fet)n  muß. 
3d>  böbe  uerfuebt,  ftatt  besöifes,  ben  feisten  Xbeil  or* 
binären  ^ranbreig  betnumifcbe'n ;  ber  Jafa)  gewann  an 
(?;afti&ität,  würbe  feiner  t>ermif*t,  unb  ift  ftets  gera» 
tben,  wetebes  mit  bem  (Sife  nidjt  immer  ber  Jatt  ift. 

2Cus  #übner*  unb  SReppbübnerbrüften ,  Karpfen-, 
ober  £e<btenfleif(&  wirb  biefer  Jafcb  immer  fo  bereitet; 
am  vorjügUdbflen  ift  bie  Bereitung  aus  #»bn<rbtuft  mit 
einer  93ei>mjfcbung  &on  Trüffeln. 

©e&atfeltet  gafö,  (Farce  de  fricadele.) 

2lus  ttinbffeifeb  fowobl,  als  aus  Äalb*,  ©cbweinen.- , 
5Hebe«. ,  #irfcb  •  unb  SBilbföweiuenfleifcb  wirb  folgenber 
gafd;  gemadjt,  aus  ben  bie  fogenannten  grica&etten  entRe* 

■ 

i 

\ 
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l>en.  3wen  ^)funb  t>jC6  Witt  aufgelösten  gfeifcfcee  werben 
mit  ant>ectr)alb  <Pfunb  beö  nd&mlid)en  gettod  febr  fein  ge« 
fa)nittcn,  mit  ©al$,  einigen  hörnern  zeigen  Pfeffer, 
jwen  Üorberbldttern,  $wen  ©träugd;en  Xljnmian,  einem 
©deb^en  in  <3a(j  geriebenen  Snoblaucb  gewürzt  unb 
gut  »ermengt,  <*ngroge  (Studien  *on  biefem  gafa$  wen 
ben  auf  bet  naffen  Sa  fei,  runb,  unb  fcatbfin.qerbünn , 
fla^  gefhic&en,  in  eine  mit  Butter  beffriäene  <S#wung* 
(Saficrole  getban,  unb  jefcn  Minuten  *or  bem  Anrieb- 
fen  am  fönetfen  geuer  an  jeber  ©eite  ungefähr  vier 
Spinnten  unter  immerwdbrenber  leiä)ter  Bewegung  <jes 
töftet.  S5aö  gett  wirb  bann  b«abgefeif)etf  ein  <3d)öpf.- 
löffel  brauner  Xnnfe  unb  eben  fo  viel  faure  9tabm  bar/ 
über  gegolten,  baaöanje  mit  Simonifaft  gefduert,  leid>t 
bura?  einanber  bewegt,  auf  einen  <Sa}öpfföffe(  voU  ein* 
gefönt  unb  fogleid)  fcierlid)  angerichtet.  (Diefer  gafä) 
wirb  in  serfd)iebenen  gormen  gebraust;  fo  5.  93.  t>om 
©$weinenfleifa) ,  in  ©drmen  gefüllt,  gibt  er  bie  atlge* 
mein  beliebten  ^öratwürfte. 

-  Seiner  gaf4)  fon  Äapouncn.  (Farce  fine;  ou 
farce  cuite ,  de  volaille.) 

3wen  audgelcöte  prüfte  gebratener  Kapaunen  wer« 
ben  fein  gefa;nitten,  mit  eben  fo  Biet  abgefegten  unb 
fein  gefajnittenen  Äalböautern,  unb  bie  Raffte  fo  siel 

^cmmelteig  *)  (ber  unten  befa)rjeben  ifl)  fein  geflogen, 

<  *  *  ' 


1 

«  1 

0  2>cr  €5emmeltei0  ju  ben  feinen  $afd)en  fordert  eine  rräfftge 
$and,  intern  bie  aügerte&enen  €3etnme(n,  ungefähr  cdjt  £ 0 n> , 
in  ^tücfen  flc&roavn,  mir  etoem  galten  Cffj(öfTef  »c»U  fein 


■  • 

-  •»  s  ■  -  i 

»  .  »  •    »  v 

- 

mit  ©afj,  CoacAsse  unb  SQfruöfatnug  gewürzt,  mit  jwetj 
©glöffel  soll  weißet  ©lag  corflrt,  mit  brew  Snerbottern  ge* 
bunben,  unb  fo  bur$  lang  ant>a(tenbc^  (Stögen  genau 
vermengt,  unfc  enblicb  burcb  ein  £aarfleb  geftricben. 
«Diefet  gafcb  vom  angenebmften  Q5ef4>macfe  wirb  bamt 
in  eine  «porjeuanfcbüffel  get^an>  mit  runb  gelittenem 
unb  mit  33utter  betriebenem  Rapier  überbccft  unb  an 
einem  falten  Orte  jum  ©ebraueb  aufbewahrt. 

Seiner  gafcb  von  gafanen,  tReppbübncrn ,  <^$ne# 
pfen,  ^afen  unb  Dergleichen,  wirb  bura>aus  fo  gemalt, 
nur  bie  Söür§e  wirb  burcb  ben  Söenttitt  von  ßorberblät* . 
tern  unb  Sbnmian  etwas  mobiftirt  unb  erfjö'bt.  ÜbtU 
gena  ift  es  feine  golge ,  bag  nur  gebratenes  gleifdj  ge* 

,  nommen  werben  muffe,  inbem  baö  robe  gleifcb ,  mit 
Opecf  ot>er  Sutern,  unb  mit  Butter  unb  gehöriger  ^Bür^e 

.  leicht  gebämpft,  nur  lieblicheren  gafdb  gibt.  3U  &em 
feinen  gafcb  von  ©änfeleber  fommt  nur  bie  #<Ufte  fo 
Viel  Salbsautern,  in  93etracbt,  bag  ibre  (Sonflflenj  gröfh 

ten  Zt)c\lt  auö  bem  lieblichen  gett  betfeb*. 

-       .  % .  • 
■ 

gefönittener  «^etetfiUe ,  eben  fo  vier  Spampigno« ,  pie  Raffte 
fo  »iet  ©Kalotten  uno  einem  ©(fcopfföffer  oott  Consommä, 
ne&ft  einem  f>öl&en  engrojjen  ©turfdjen  »utter,  ü&cr  ftarfem 
Jeuer,  unter  fleißigem  ftü&ren  ju  einem  fetfen  Seig  ringe* 
foefct,  unb  audgetrotfnet  «crom  muO ;  Dann  n?irö  oiefer  Zc\$ 
mit  jw>e>  (Sneroottejrn  geounben ,  no4>  einma&I  ü&er'fi  $t\ut 
gefefct  ifho  fo  oear&eitet ,  b\i  fi#  oer  £eig  oon  ber  eaflerole 
in  35a0en  lofjt,  bann  toirb  berfelfre  in  eine  ®«büffel  umge* 
leert  unb  fair  gefHtft.  . 


»  ■ 
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feiner  $afä  flon  (Sarbeflen,  (Farce  fine 

danchois.) 

(5in  balbeö  «pfunb  fef>r  rein  gett>arcfcercer!  unb  t^ott 
*en  öräthen  ^etösfeec  ©arbeiten,  werten  tiein  würflig 
gefdmttten,  mit  sirc'lf  Soft  Butter  ettii^e  Wlmuten  lang 
gekämpft  unb  fo  nad;  falt  a,efteüf.  <£ann  mertun  ffe 
fammt  ber  «Butter  mit  bem  ^e^tritt  jwep  r;affe^ 
löffeln  *ott  feinem  Juanen  (©♦  2lbfd>n,  tv^  JUäutd>cn) 
febr  fein  geftogen,  enbtidj  $roölf  2oti>  ©ammetteia. 
ben  *orbcrgebenben  2lrtife()  f>in^u  getf>an,  buraXimmer* 
toäbrenbes  Otogen  genou  wmengt,  bann  mirroetgent 
«Pfeffer,  einem  gorfcerblatre ,  einem  Bulben  QMicl>d;en 
Sincbiaudt)  unb  etwas  ^ngwer  gewürjt)  mit  bren  fener? 
botrern  gebunben  unb  bur$  ein  £aarft:b  gefangen. 
©oUten  bie  \roölf  ßotf)  Butter  bem  3afa)e  ni^t  bmrei? 
djenb  genug  Etiloe  unb  @aft  geben,  fo  mirb  etwa« 

äreböbutter  bengefefct*     ,  y  . 

■ 

Seiner  gafefc  uon  Srcfcfen.  (Farce  ßne 

d'ecrcvisses.) 

«XMefer  gaf*  Unterließt  ber  näf>mfid?en  <Bef>anbCung 
ats  ber  t>orfcergc$enbe ;  bie  £rebsfd)toeifa)en  unb  ©d>ee* 
ren  »erben  ausgelöst,  fein  gcfdjnitten  unb  geftogen,  mit" 
bem  ©cmmelteig  unb  ber  geborigen  Spenge  aus  betf 
©d>a(en  gemalter  ärebsbutfer  »ermengt,  mit  bren  £ner« 
bottern  gebunben,  mit  ©alj  unb  toeigem  'Pfeffer  ge* 
ttur&t ,  unD  bann  na*  anhabe  gebraust 


I  •  - 

*  V 

geiner  3afö  »ort  Srüffcln.  (Earce  iine  aux 

truffes.) 

i  • 

<*in  bato  1>funb  f^öner  frifcber  Srüffefn  werben  erft 
rein  gef$ä(t,  bann  blattweife  gelitten,  mit  ae$t  8otb 
«Sntter  fünf  Minute«  long  gebünftet,  mit  etwa*  ©alj, 
weigern  ^Pfeffer  y  einem  ßotbetbtatt  unb  einem  falben 
v  GHiebc&en  Änob(au$  gewürjt,  enblicfr  na*  Um  »öUigen 
3lu0füWen  fein  gefcbnitten  unb  geflogen;  unter  w<S&rem 
fcem  ©togen  fommcn  ein  5laffe t>löffct  ooll  fein  gefönit* 
ienefc  unb  Iei*t  abgefocfctee  ©djalotten,  nebft  einem 
falben  Söffet  fein  gefänirtener  «peterfllie  bin*u;  wenn 
biefeö  jufammen  *u  e»nem  feinen  Xeig  geworben  ifl,  fo 
werben  $wMf  8otb  ©emmelteig  (<S.  ben  erften  TLttitcl  bet 
feinen  gaftfce)  bur$  anbaltenbe*  Otogen  binein  ge* 
mengt,  enblicb  bie  Butter,  in  welker  bie  Irüffeln  ge* 
bünffet  baben,  bengefefct,  mit  etwa6  seelaffenem  ©fcg 
unb  Wusfatnug  bie  2Bür$c  erböbt,  bae  ©anje  mit  brei> 
Gperbottern  gebunben,  unb  bureb  ein  J&aarfieb  gefdrfat 
gen.  C?e  gibt  einen  gafa)  ton  auenebmenbet  ßiebfidjfeir, 
ber  in  einenx2Beibling  ober  einer  tyorscUanfcfcüffcl ,  mit 
$»tter  betriebenem  Rapier  bebeett,  fi<b  an  f altem  Orte 
einige  Sage  galten  lagt. 

Saite  $atfeten » gaf#.  (Farce  de' jpate  fioid.) 

3roen  ^funb  Äalbfleifd)  (oon  bem  ©cblegel),  aus 
allen  Rauten  unb  Däfern  gelost,  werben  febr  fein  ge» 
fönitten,  been  <Pfunb  bes  reinften  befcen@pecfe  werben 
eben  fo  gefdjuitten,  bann  jufammen  getban ,  mit  öier 

l9ewür&ntiten,  act)t  Horner n  -ReugewÄrj,  fed;5  fein  ge» 

ftogenen  $orberblätt*rn ,  einem  balben  Qliebtyen  ftnob» 
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lau* ,  sn>et>  d  glöffeln  t>oU  fritt  gefahrenen  unD  einen 
^lugenbltcf  abgetönten  ©ajalotten ,  einem  (Eßlöffel  »olt 
fein  gefcfcnittener  grüner  <PeterfUie,  einem  göffel  poUfein 
geflogenem  weifren  Pfeffer,  jroe»  Söffet  »oU  ®atj  unD 
einet  halben  fein  geriebenen  Oftusfatnug  gewütet,  unD 
nun  in  eirjrm  SCRörfer  feljr  fein  geftogen;  unter  wahrem 
Dem  ©regen  »irD  tiefer  gafa)  mit  »iet  bis  fecr)6  Soer* 
Dott|rn  ^ebunDen  unD  mit  einem  <Sd)öpflöffel  $efa;at 
meUe  gemildert,  bann  Dura)  ein  $aarf?eb  gefaplagen  unD 
in  einen  ^SciMing  getyan,  unö  in  fo  weit  wäre  Der  Jafa) 
fertig;  Die  2tbn>eid)ungen  unD  Snlätyt  fjmmcn  be»  Der 
i  Bereitung  Der  falten  hafteten  aller  Gattungen  felbfl  x>ou 
3u  Den  hafteten  »on  "ißilDbret  roirD  £afenffeif$ 
|um  gafefr  genommen,  unD  Die  SGBurje  um  etwas  erhöht* 

-  

Stifter  Slbfänitt.  '    -  , 

ßinfäurungen  cfccr  ©aucrfcrti&c,  (Marinade.) 

(Sinfdurungen  t>abert  einen  fchr  vielfältigen  ©ebraufl 
in  Der  £ü«e.  (Sin  jeDed  gleifa)  i(i  einer  folgen  ©äurung 
fai)rg#  i<  naa)Dem  es  ein  ©eriajt  geben  fott.  <2>iefe 
©äurung  mug  Dann  mit  einer  2lufmerffamfeit  behan»  - 
belt  werDert,  Die  feine  3Bür$e  festen  lagt;  nur  ifl  |tt 
bemerfen,  Dag  fte  in  feinem  OTetaUgefdg  aufbewahret 
WerDcn  Darf,  ;nDem  Die  (Sauere  Das  Äupfer  auflöst  unD 
mit  Dem  örünfpan  gefa?wängert  wirD.  ßineCSinfdurung 
tann  übrigens  an  einem  falten  Orte  unD  in  irDencm 
©efdjirr  OTonatlje  lang  aufbewahrt  werten«  93ier  fpa* 
«»fd;e  3 wiebeln,  iwe»  <peterfllienwur&eln ,  |weo  getf* 

&  2 
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Stuben,  ein  £opf  (Sellerie ,  werben  &u  <ötatfer  gefäjnit* 
Un ,  unD  mit  &wölf  ßorberbldttern  *) ,  einem  ©trdug* 
$cn  Stynmian,  einem  ©liebten  Änoblaua?,  ad)t  öe* 
würjnelfen,  jwen  ©liebten  3ngwer,  j^en  ÄaffelUöffeln 
voll  *Pfeffetf  eben  fo  Diel  9Teugewürj,  $wen  (fglöffel 
soll  <5al$,  etwa*  Sttuefatuuß  unb  Eimonifag  gewürjt, 
bann  in  einem  93iertelpfunb.  Butter  eine  Sötertelftunbe 
lang  pafRrt,  mit  einet  9ftag  guten  $B*ineffig  genäffet, 
eine  balbe  Srunbe  lang  gefod)t  unb  naa?  tiefem  faltge* 
(teilt;  t>ie  $u  fäuerenbe  ©a$e  wirb  binein  gelegt,  genau 
bebecfC,  unb  2>  4,  6~biS  8  Sage  naa?  töebarf  Darin 
gelaffen ;  fo  tonnen  aua)  mcbrere  @aa>en  auf  einmal 
barin  liegen,  ober  eine  naa>  Der  anbern  immer  frifaj 
binein  gelegt  werben,  fo  lange  Die  Säuere  fte  nur  be* 
Deden  fann. 

v,  ©ine  treffe*  (Une  blanie.)  1 

3wen  #duptel  fpanifa^e  3»iebeln,  jwe»  gelbe  9tü« 
ben,  jwe»  ?Peter(Uienwur$eln  unD  ein  Äopf  (Sellerie 
werben  juSMdttem  gefa>nitten,mit  jwen  ßerberbfättern, 
etwas  ibnmian,  a$t  ©ewürjnetfen,  etwa*  Weugewürj , 
j3ngwec*#),  ©aljunb  weißem  Pfeffer,  mit  einem  falben 

')  Srt  gemeine  £orterftoum.  SDaa  ©arerl«n&  biefeö 
tnr*  Me  ffabeta  fcer  ©rieben  berühmten  #«ume*  ifl  tffien, 
»o  er  ju  einer  -Sö&c  »on  attanaig  b\i  öreußig  §u6  roätfcjl; 
er  wir?  aber  au$  fräufig  im  ftiöH<$en  (f  urepa  sengen ;  frri) 
und  bleibt  er  Ptel  nieöriger.  ©eine  83tftter  finb  lanjetfört 
mifli  fänglid)  jttgefpiijt,  &art,  aberig  und  ton  Sarbe  dunfer* 
grün.  ©teioer&eit  i?«;>  und  aU  Söuric  getrauet. 

")2>rr  3«ft»er  ift  &i«  5B3ur|eJ  einer  'Pflanze,  die  «r$  &Attwn* 
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$fttttt>  ttwrflicfct  gefdjnittener  ©«foneibfäinfen  unb  eben 
fo  viel  reinem  <5pecf  in  einem  balben  $funb  Butter  ge* 
röftet ,  mit  ungefähr  einet  Wag  rein  geföntem  9tinb*» 
fett  unb  einer  Wag  93rüt>e  gendffet,  mit  &n>et)  abgefädl* 
ten  |u  töldtter  gefdjnittenen  Simonien  gefduret,  eine  balbe 
©tunbe  langfam  gefönt,  unb  fo  in  einem  irbenen  iopfe 
$um  G>ebtau$e  a\xfbqval)Ktt. 

•  '*  « 

Jrotfcne  treffe.  (Murpoix.) 

*  ■ 

(£in  fyalb  «pfunb  @#neibfd)infen  Hein  blätterig  ge* 
fd>nitten,  fo  »ie(  unb  eben  fo  gefdjnittener  (Spccf,  viet 
mitielftatte  gelbe  Stuben,  $wet)  «Peterniienttntrjetn,  *on 
bem  Stern  blätterig  gefönitten,  jtoölf  ©liebten  ©d>a* 
lottel,  ein  GHkb^en  änoblaud),  ©ewütj  aller  2lrt, 
nebft  Wuöfatblütbe ,  »erben  in  einem  SJiertelpfunb 
Butter  eine  fjalbe  ©tunbe  langfam  getöftet,  unb  bann 
faltgeftcllt. 

3ltte  Entree  &  la  broche,  alle  unter  ber  2lfc^e  beret» 
tete  ©erid)te  »erben  mit  biefer  treffe  belegt, 

©aljkü&e  *).  (Une  Saumure.) 

(Die  *orbergef)enbe  treffe  wirb  obneOpect,  <25cf)neib> 

fa^infen  unb  SKinbefett,  nur  mit  einem  <Pfunb  Stattet 



AU  ber  »mone  gehört,  gibt  eine*  ber  ge fünbeflen ,  06* 
ni*t  angenebmflen  SBürjc ;  ben  oflit)Z>ffd>eii  bält  man 
überhaupt  für  ben  heften.  3»  feinem  &ater(anbe  benu^t 
man  nid?t  nur  bie  Zuriet,  bie  frif<b  «u$  in  3u<fer  etnge? 
ma$t  wirb,  fonbern  «ud?  bie  95latter  ju  **3a(at  unb  «nbern 
@peifen. 

*)  3>a*  £o<bfaf|  betfe&et  aus  einer  eigent&ümlic&en  eäure 
(Äo^frtfifrture  ),  mit  mineralif*em  £augcnfaU*  »erbuuben. 


gerottet,  unb  mit  pfterretdnfdjem  SBein  gemittet,  bann  x 
tnit  >2ßetnrffiq  »erftcirft,  uno  Ocl>crt^t>ei§  übet  Die  om 
geigten  Sifdje  gegoffen.  <Dtefe  «preffe  erforbert  mebt 
@a(j  <Uö  bie  vorgebenden. 


3»Mfter  $Ufd)»ltt, 

2*£ttfteig  pber  SOJeinteis.  (Pate  a  frire,) 

(Sin  baib  «Pfund  beö  feinden  »eigeften  Webte  wirb 
mit  einer  Söiertelmug  fceigen  $öein  wnD  anfcertb*(b  (5g* 
löffet  »oü  OliwndbC  &u  einem-  flüffigen  Seig  abgeru> 
rcr,  3n  (^rmangelnng  beö  £>f)tt  fann  fo  Diel  feljr  frtfc& 

 ,   * 

■  -  « 

2>a  e#  da*  unentbedrlidtfe  unter  atten  ©aljen  ift,  fo  if*  ci 
<jud?  am  weiteren  in  der  ftatur  verbreitet ;  e*  findet  ftdj 
überaü*  im  2Keere ,  in  »seien  «een  und  ÄueUen ,  und  frtn 
und  wieder  in  feflen  Sagen  im  möfcgebirge.  tfiernact}  t&etlt 
man  e*  ein  in  üuetlfatj,  ©eefatj  und  «Stein  Wj:  da$  Äueff* 
fatj  if*  in  der  Wegel  da*  reinfte  und  betfe  $um  ©ebrauetje  in 
der  äüd)e ;  ei  wird  au*  folgen  ■£ uetten  gefotten,  tretet,  dat 
in  der  <frde  beftndliebe  ©als  aufaelöfet  mit  ft*  fübren. 

©er  attgemeinfte  ©edrauet)  de*  ©afjeS  itf,  wie  berannt, 
«um  Sßürien  der  ^peifen.  (*in  febr  merfwürdiger  Umfrand 
ifl  e*,  daß  dai  ealj,  wenn  H  rbierifefren  und  »egetabtitfften 
Äörpern  in  großer  2ttenge  bengemifat  wird,  die  fcäulntü 
derfelben  abbält,  und  fo  im  entgegengefetjten  Satte  den  einer 
'  *a*u  geringen  »eumifaung  ,  die  Säulniß  berfelbe*  auffaf« 
Cend  befdjteuniqt;  man  i)at  in  den  neueren  3eiten  tiefe  $e* 
merfung  dura)  mebrere^  tferfurt)*  beflafigt  gefunden ,  und 
daran*  den  richtigen  <S($fufj  gesogen,  daß  da*  in  fo  geringer 
Wenge  ju  den  <5peifen  genommene  Sara  die  $erd4ttung< 
weltftt  eine  Hrt  »on  Uuim  ift .  defördern  müfTe. 

- 

I  *  " 
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io3 

lerfaffene*  (Scfjmatj  genommen  werben,  t&  Witt)  mit  ein 
wenig  3 uefet  unD  Sali  gewütet,  Don  $we»  gnerflar 
<S(2)nee  gefefrtagen,  unb  mit  fcerraengt.  liefet  teig  wirb 
nur  im  Bugenblicfe  be*  ©ebraucfcee  bereitet.  5>te  gebö» 
rige  gfüffigfeit  entfäeibet  übet  beffen  (gelingen,  worauf 
befonfcerö  jufefjen  ift;  roiberboblteSJerfudje  belebren  bierin 
mebr,  <\U  bie  geuaueften  $eftimm\ingen  mit  bemSttuge 
unfcbet  2Bageinber#anb;  fo  mug  and)  basöljf  bebuf* 
fam  bengemifd)t  werben,  benn  nur  ein  ©ebanfen  511  viel 
ma$t  ben  Xeig  ittf«tt,  wie  imöegentbeile  $u  wenig,  it>n 
weiß  unb  unanfebnli*  madjt,  überhaupt  fo  unbebeutenb 
tft  biete  Bereitung  f$eint,fo  f^wierig  i(l  fle  in  betrat 

öierterg.  (Pate  k  frire  a  la  biere.) 

Qbtn  fo  wie  ber  üorige  bereitet,  nur  b<*g  onßött 
«ffieht  $ier,  unb  ftatt  3ucfer  ©atj  unb  feiner  Vfeffet 
genommen  wirb,  tiefer  Seig  witb  me&teji  £(>eild  nur 
|u  gleiföfpeifen  gebraust. 


5Drepje-&nter  Slbfe&nttt 

Da8  feine  Sctlettcn  *  Äräutdben.  (Fines  herbei 
pour  le  papillotte.) 

(Sd  werben  *ier  (SfifoffeC  Mt  fein  gef*nittener  unb^  ' 
burefc  ein  ^aattud)  auögepregter  Champignon*  mit 
jwen  eglöffet  eben  fo  fein  gefanittener  ©Kalotten #)  ei» 


*)  Die  G  b  a  1  0  1 1  e  bat  i&ren  Tta&men  von  ber  0faÖt  Hfea< 
(on  in  <pa(äftin<t ,  n>t$er  tie  äreuftfobrer  f?e  mit  na$  CPitf 
topa  erachten.  <Sd  ifl  eine  Heine,  taugliche,  e5tt)Hrt)e  3tvietef, 


io4 

«cm  (?§(öffe(  eben  fo  gefdjnitfener  grüner  *peterfl(ic ,  ei« 
nem  (5ßtcffc(  v>oU  äörbelfraut  und  wep  <r§löffel  $rüf* 
fem,  mit  grätigem ®at|-,  Omcasse ,  9ttu&fatnuß,  fein 
gefdjnutencm  ßorbwblatt,  und  einem  flemen  <Strau§d>en 
£l)nmtan,,in  einem  Viertelpfund  93uttcr  und  einem  bat» 
ben  ^funD  rappirten  (Speeles  eine  halbe  Stunde  lang 
lanitfam  gcröftet  und  fonaa)  fair  gefkllt ,  dann  naa> 

SHaggabe  gebraust. 

* 

•  @rüne§  Ärautcfccn.  (Ravigotte.) 

©inen  (5§(öffet  t>oü*  fefjr  fein  gefdjnittener  93erram* 
bldtter,  t)ic  #älfte  fo  siel  eben  fo  fein  gefa^nittener  ab* 
gerupfter  grüner  ^Peterfilie,  und  entließ  fo  ttiet  wie  lcfc$ 
tere  fein  gefd)nittene6  &örbelfraut,  werden  ein  jeder  für 
fla?  im  gefallenen  Raffer  jwep  ©ecunden  lang  abge* 
fod)t,  auf  em  ©eidenfleb  gegoffen,  und  fo  abgefeihet, 
dann  jufammen  mit  etroas  feinem  ©al$  und  Concasse 

■ 

mit  einem  engro§en  ©tücf^en  friföer  Butter  abgerührt, 
und  naa)  2ln*eige  gebraust.  93Tan  pflegt  fein  gefdmitto 
ne  grüne  ©eüerie  ben$umifd)cn,  ob  et  gleia>  naa)  {tun* 
gen  Regeln  nicht  geftatfet  i|t.  ■  ' 

'     Stufet.  (Bouquet.) 

<Dad  Surfet  ift  eine  2öürje,  *ic  man  gerne  ju  den 
Sunfcn  und  ^reffen  brauet,  um  den  Söoblgefchmact 
liebüd)  \\x  bilden  und  ju  erhöben;  dem  &u  Sola*  Wird  es 
aus  fofgendensörßandthcilen  jufammen  gefefct.  C?3  wer* 
den  nähmlid)  fea)ö  biö  a$t  fjalbe  fingerdünne  *®tämm> 


t>en  geUn&em  uni>  anaenrfcmcn  <Scfa>macfc,  ber  von  foattU 
farm  Sttfefti  ttrtD  ÄsoMaucfc  fcie  2flitt*  !>älr.  ©te  treibt 
pujit,  tfarf  tn'$£rflut,  ur.&  trittst  Uq  unö  feinen  <S«m«w 
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«en  3mic*cr,  über  eine  Sanbüolf  önuter^etcrlinc^mft; 
8orberb(atter,  ein  Heine*  ©trauten  Xbmnianunb  eine 
fcalbe  ftccambole  ju  einem  fauftgroßen  ?öünba)en  geroun* 
Den,  unb  mit  fcmbfaben  überbunben.  <£>amt  ber  Sunfe 
ober  treffe  bengefefct,  <£>iefe  &rßanbtf)eUe  bleiben  »ia)t 
immer  biefeiben,  je  naefcbem  bae  «öuefet  $u  einem  0e> 
ridjte  gebraust  wirb.  &  53.  ftatt  ber  ^>eterR(ie  wirb 
Bertram,  unb  Rott  ber  ftocambolen  ein  ©liebten  £no* 
blaua>  su  einem  fcuder  genommen,  baö  ju  freigabge* 
fönten  £üf>nc&en  gebraust  wirb»  . 


» 

3u  i>cn  SHagoutö  gehörige  Sngtrttenien. 

$affierte  Champignons.  (Des  Champignons  pas- 
ses au  beurre.) 

2>ie  G&ampignon  (©.  2ll>f*rt.  Gbampignous)  bie 
Neigen,  feiten  unb  fWcfftenim  gleifa>  werben,  naa)bem 
bie  (gtängef  abgefa)nitten  werben  ftnb,  in  mebreren 
Gaffern  gewafcfcenunb  abgefaßter.  ((*$  gibt  eine  2lrt  fie 
jwifc&en  ben  Singern  brefeenb  ju  fallen,  baß  man  ben 
©ajnitt  ni$t  bemerft,  unb  ber  ©aproamm  wie  gebrea> 
feit  gtatt  r)er*or  fommt).  (Sine  OTaß  fpldjer  gemalter 
©ajwämme  werben  in  jwe»  ©c^öpflöffeln  Gaffer  mit 
bem  ©afr  t>on  jwen  ßtmonien  unb  einem  QSiertelpfunb 
Butter  km  ftarfen  §euer  abgefoefet,  aus  ber  (Safferofe 
in  einen  «porjeUantopf  getban,  unb  mit  einem,  mit  $ut* 
ter  befUi^enen,  runb  gefa)nittenem  Rapier  bebeeft,  bamit 


soft 

feine  ßuft  «uf  fle  Witten  unb  braun  färben  fann,  unb 
fo,  an  fairem  Orte  $um  öebraucfc  aufberoabrc.  . 

2lrtiföo<fen  jum  Kogout.  (Des  artichaux  pour 

•  ragoüt.) 

<Die  2lrrifcbocfen  »erben  bi*  jum  ©ränget  bin  tnU 
blättert,  unb  §ie  grüne  ©4>a(e  nebft  bem  ©ränget,  bar* 
ein  gcwiffefl  Treben  ber  linfen  #anb  .gegen  bie  reapte , 
in  welker  ba«  Keffer  fcft  an  ben  <Daumen  unb  an  bie 
Qlrtifcbocfe  gebarten  wirb, let<fcf  unter  glei*er33eweguug 
weif  abgefaßter,  ba6  gleifa)  *»irb  «uf  oier  bis  fca>$  Sbeite 
jerfapnirren ,  bie  £aare  t)tt<M\i$enommen ,  nett  pariert, 
unb  langfam  m  einer  treffe  (©.2lbfa)n.  ©auee*$tübe) 
weia)  gefod)t.  (Iben  fo  f4>ön  laffen  fle  fta}  tn.SBaffer  mit 
Söutter,  ßtmonifaft  unb  Öatj  langfam  roeia)  focfcen. 

- 

,  •  »  ' 

Dfcergaumen  jum  SRagout:  (Des  palais  deboeuf 

pour  ragoüt.) 

«Die  obern  öaumen  werben  in  gefallenem  triefen 
SBafffr,  biöjum  leisten  2tblöfen  beö  papierbannen  £äur* 
djenö  langfam  gefoapt;  nad>  bem  genauen  Eblöfen  biefea 
#äuta)ens  werben  f!e  fobann  ber  ßänge  na$,  t>on  ein» 
anber  gefajnirten,  ber  fawammigt  mit  geftocttem  Sölute 
angefüllte  Ihc'ü  abgelöfet,  unb  nun  auf  flwen  ftnger« 
breite  O&ale  nett  jugefcbnitf cnc  ©rücken  gefdjnitten , 
bann  in  einer  treffe  (©.  2lbfa)ri.  ©auer*  !Brübe)  ganj 

wei$  gefo«et. 

.  •  •  • 

* 


t  • 
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•  « 

£a&nemÄ5mme  jum  SKagout.  (Crepes  des  co- 

ques  pour  ragoüt.) 

2)iefe  &dmme  »erben  an  ben  ©pifcen  ibrer  3acfen, 
bann  unten,  wo  fic  vom  Äopfe  abgenommen  werben, 
etwas  geflutt  unb  nett  jugefebnitren  ,  bann  in  ein 
fattes  ^Baffer  an  bie  (£cte  eines  SBinbofens  geflelft,  be* 
ffdnbig  mit  ber  #anb  fjerum  gerührt  unb  ausgebrütet, 
um ,  ben  Ausflug  bes  geftotften  SMutes  $u  bewirten ; 
wenn  bas  ^Baffer  ju  f>et@  wirb,fo  werben  fte  mit  einem 
äocbtöfFeC  fortbewegt,  bis*  bas  feine  £dut«en  fleb  leid)t 
herunter  fidlen  lagt,  es  wirb  nun  etwas  Ealteö  taflet 
fcinju  geaoffen,  um  bas  Überbrennen,  (in  weitem  Satte 
fle  fla)  nia)t  mel>r  pufcen  (äffen)  ju  verböten,  bann  wer* 
bon  fte  ©tü<f  für  ©tuet  in  ©aij  getunft,  jwifäjen  ben 
gingern  gerieben,,  bis  bas  £dutal>en  fld)  überatt  abge* 
fpüblet  t>at,  enblicfc  tn's  falte  ^Baffer  geworfen,  an  einen 
warmen  Ort  geftetft,  unb  t>on  ©tunbe  &u©~tunbebas  im« 
mer  lauer  werbenbe  SB  äff  er  wieber  gewecbfelt,  bis  fie 
mögti^fc  weig  geworben  flnb ,  unb  nun  in  ber  treffe 
(©.  2lbfcbn.  @auer.törü!)e)  wei*  getobt.  Bnbere  machen 
.mit  biefer  Operation  weit  weniger  Umflanbe.  3$  mu8 
inbeffen  gegeben,  bag  icb  fie  fall  nie  auf  feile  SBeife 
voüfommenweig  faf>.©ie  nehmen  bieftdmme,  naa^bem 
fie  $ugef4>nitren  worben  finb,  in  ein  grobes  Sud),  be« 
tfreuen  fle  mit  ©teinfaf* ,  tautyn  fle  in  foefeenbes  SBaf« 
fer,  reiben  bas^anse  bur$  einanber,.unb  fo  fädlet  ein 
Äamm  ben  anbern.  93etrda)tlia)e  %e'\t  ift  unflreitig  ge* 
Wonnen,  allein  ba*  §3(ut  wirb  bura)  bas  Abbrennen 
$eßocft,unb  (dgtfi4j  nie  wieber  fo  genau  heraus  bringen. 
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•  r. 

QaitncnWxetticn  jum  StaflOttfc  (Oeufs  de  coque 

pour  ragöut.) 

CDicfe  werben  r  na^bem  fle  einige  ©tunben  abge* 
wäfTert  haben ,  nur  &n>cn  Minuten  lang  in  bie  tod>enbc 
treffe  ui  ben  #abnen:£ämmen  getban,  &u  biefem  (?nbe 
muffen  bie  Äolmmc  sötlig  jerfocfyt  fenn  ,  toenn  biefe 
t)inw  fommen.  3um  ^erattänehmen  muffen  benbc  mc* 
nigfiene  fünf  SJlinuten  abfüblenb  tubig  geftanben  t>a» 
ben,  benn  alle*,  n>aö  aus  einet  fod)enben  treffe  fjeraug*  t 
genommen,  unb  jum  Abfliegen  auf  ein  Xixty  in  bie  ßuft 
gelegt  n>irb,  troefnet  f^neU  unb  n>irb  braun. 

*  ■ 

•  -     s  I 

Äalbö^ricfen  ,  (Drüfcn)  jum  SRagout.  (Ris  de 

veau  pour  ragoüt.) 

Die  aus  ben  93rie5röf>ren  auegelöften  $tiefe  wer* 
ben  in  faltem  SBaffer  an  einen  »atmen  Ort  geftellt,  ba* 
mit  bas  Raffet  lau  wirb ,  unb  bae  93lut  na$  unb  uaä> 
fcerauö  jiebe.  Die  ^Baffer  tuerben  mebtmabl  gewccfcfelt, 
fonad)  in  fttfdjem  sIöaffer  auf  ftarfem  SQÖinbofen  gebier 
felbft  ein  «Paar  fallet  macben  gelaffen,  Welcbe*  weiß  fo# 
eben.  blanctyiren  beißt,  mit  faltcm  ^Baffer  at>g,ef<brectt, 
«nb  nun  fcon  allen  nur  möglidjcn  £äut<ben  gereiniget; 
fonad)  in  ber  treffe  ((g.3bfd)n.  @auer*$£rübe),  weiefr  ge* 
f  oebt.  9Tad)  einer  tHubc  *on  fünf  Minuten  wirb  cd  betau* 
genommen,  auf  engrofje  <&tüdt  oon  einanber  georo^eri, 
unb  in  bie  baju  beftimmte  Oauce  get&au.  • 

Äalbäfctulter.Srüäd&cn.  (Desnoisettes  de  veau.) 

Äommen  aU  felbflftanbige  ©peife  t>or  (©.  2lbfd)u. 
*on  Äalb.)  unb  tonnen  eben  fo  bereitet  au*  $u  bem9U* 
gout  gebraust  werDen. 

w 

•   *  Digitized  by  Google 


£  rüffeln  jum  SRagout.  (Truffes  pour  ragoüu) 

(*in  ^Pfunt)  rein  gefä«**«  in  gc/dlliger  gorm  juge» 
fcbnittenee  Stüffeln  (3.  2lbf4)tt.  von  Srüffeln)  werben 
mit  etwas  <2toi§,  Concass^  einem  ßorberblatt,  fcfcr  wenig 
Sbnmian,  unb  etwas  wenig  Änoblaucfc  gewurjf,  in  «*t 
Cctb  Butter  ungefähr  eineSJiertelftunbe  übet  ber  Q5tutf> 
paffirt,  bann  ©tuet  für  ©tud  auf  eine  <$er*tette  gelegt, 
aUc  Butter  abgetrocknet,  unb  fo  in  bas  beftimmte/ 
gont  getban.  @ie  muffen  reO)t  warm  in  bas  ebenfalls- 
warme  Ragout  fommen,  um  bemfclben  jfcren  ben  Sein« 
effern  fo  angenehmen  ©eruefc  mitjut&eUem 

* 

(Tin  gelungenes  Ragout  watb  von  ie  &ec  «15  ber 
©ergießet  bee  guten  unb  feinen  ©ef*maceeö  angefe6en , 
bermntbltd)  titlltiaähft  ft^ii'iii^^iHun^tn  fanbj 
ünb  biefes  wieber/  well  ein  gelungenes  Ragout  beft 
Sünftler  ausfließen*  befcbdftigt,  befTen  2lufmerffamfei't 
boaj  über  fo  mele  anbete  ©egenftdnbe  ausgebreitet  fei;« 
mag  ;  enDlicb  auty ,  weil  ein  Ragout  bas  Urteil  eines 
jeben  ÜennerS ünb  9tid)tfenners  gleia^fam  aufforberf', 
inbem  es  nieftt  fowob'l  jnm  eif'ftgen  /  afs  vielmehr  $um 
CDerfucfcen  ba$u  fet)nfa>eint.  C?in  wabrer  Q rpebient,  ber 
anfprudjlos  einem  jeben  öeriebre  eine  Unterlage  bilbet, 
um  beefelben  SÖBertl)  ju  erlern  V 


HO 

t  -  . 

S5rauneä  SRagout.  (Une  finanziere  ou  fagoüt 
.  financiere.) 

'!0i«"®*^PWet  bräunet  Xünfe  (@.  2lbf*n.  »Ott 
fcen  Xunf  en)  mit  Ux  Raffte  fo  wel  Cohsomme,  bem  vierten 
Stjeil  alten  bRerfetcber  Sßcin,  mit  ad)t  Oc^alotterw  ^we» 
Corberblattern  nebft  ein  tt>enig8at&  unbConcasse  gewürzt, 
Werben  an  einet  (Scfe  bee  Sßinbofens  ungefaßt  eine 
etunt>e  langfam  gefo^et,  Damit  baö  Unreine  unb  Das 
gett  auf  bie  öVerfUcfce  fteigen,  unb  lei#t  abgenommen 
♦werben  Eann.  SDie  Gafferote  wirb  Dann  mel)r  übet  Dad 
geuer  gerüeft,  um  DaSfapneUere  5to*en  ju  bewirten,  un* 
ter  weitem  bie  lunfe  auf  Dre»  ©4?«>pftöffe(  ooU  einge* 
tod)t  wirb.3n  tiefem  3uftanbe  foli  ff*  biefe  Sunfe  t>om 
Söffet  $iebenb  fpinnen,uno  t>on  träftig  angenebmen  &a 
f*maÄ  fenn,  Dann  wirb  fie  &ur$  ein  ferne*  #aartu<b  in 
eine  angemeffene  ©äuce « Gafferote  gepregt,  unb  in  Die  . 
9teibe  anberet  (Safferote  gefegt.  (5ine  (gtunbe  &pr  Dem 
2lnria)ten  roirD  ffe  im  Reißen  $abe  gewärmet.  $e»  Dem 
2lnri$ten  fctbfl  fommen  wer  <Sa)ö>flöffcUoU  $Ulb$fafa> 
2lbfä?n.gafd)),  Der  auf  Daumenlange  unb  Dicte  SBürft* 
$en  gebcebt,  in  einer  Sörübe  abgetönt,  unb  über  einet 
reinen  ©ermette  abgetroetnet  nwben  ift,  jroc»  <S$öpf*'  . 
iöffel  paffiertc  Öb«nipignon  ebenfalls  abgetroetnet 
Champignon) ,  einen  ßöffet  Äalböbricfi  (®.  Salbsbriee), 
jwen  ßöffet  tabuen«  Äämme  unb  Wethen  #a&» 
ncn«£dmme  unb  Bieren)  jufammen  burdj  ein  teiefc* 
te*  (Solingen  oermengt ,  im  nötigen  Satte  mit  ©tag 
geboben,  unb  in  eine  breffUU  haftete  (<2>.  $n?enter  Xbeit) 
angerichtet.  <Datübet  werben  einige  groge  in  28ein  gei 
*o*tc  Ärebfe  (©.  Wapn.  Ärebfe)  fnmmefrifa)  gelegt* 
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Slagout  fcer  falben  ©d&ambor  ober  (Sobar^  (Une 
micbambore  ou  une  yödard.) 

3wölf  ®4>alotren  werben  mit  $n?en  ©$epflöffcln 
altem  öfterteieber  Söcin  «und  einem  CöffeC  »eigen  SÖta.» 
fcetcu^cc  aufgefoebt,  mit  fetyö  Coffein  brauner  $unfe 
(&.  Wfyn.  t>on  berSunfc)  unb  &ier  ßöffetn  Consommä 
(@.2lbf*n. t>.SÖrül>e)  genäffet,  mit  Coucasse,  einem  £or* 
berblatt  geroür$c,  ber  vorbergeljeriben  gleub  tangfam  ge* 
foebt,  öamit  fcie  auffteigenoe  Unreinli$£eit  abgenommen, 
unt>  DieÖauce  Elar  meroen  fann,Dann  am  ftarfengeuer  auf. 
»ier  ©cfcöpfiöffel  eingefo^t,  unb  in  eine  @auce*(5a(ferotc 
fcuret)  ein  feined  £aartud)  gepreßt.  3n  btefe<9auce  fom« 
men  *weo  ©djbpflöffel  (Sbampignon  (©.  (Sb«mpignon), 
ein  Söffe!  2irrif*octen  (3.2lbf$n.  5.  fr.  mag.  gel).  3ngreb.), 
|«>en  ßöffel  Äalbsbries  (©.  eben  bafelbft)  jwen  ©c^öpf» 
löffei  £abuem£amm*  uno  9liern$en  (©„  porbergeben* 
ben  Slbfdjnitt) ,  unb  jroe»  Söffet  t-oll  Ärebsf$roeif*en , 
e3  wird  unter  feistem  <Dur$einanberfcbnnngen  mit 
G)laf  unb  etwa*  ßimonienfaft  gehoben. 

: 

(Sine  Scfcambcv*  (Une  chambore.)  . 

CDieß  Ragout  u>ieb  ben  fcorbergebenben  an  Äraft 
fiberlegen,  übngene  aber  glet$  gehalten,  unb  nur  um 
einen  <8>djöpfleffel  lunfe  mefcr  genommen ,  um  bie  jiu 
fommenDen  3ngrei>ien$en  gehörig  näffeu  ja  tonnen.  3» 
fcen  obbenannten  3ngreÖienjen  kommen  nod)  oier@<fcöpf* 
löffei  in  Butter  paffiertc  Trüffeln  (©.  2lbf.  t>.  b.  Trüffeln) 
ft»e»  Cöffcl  Obergaum  (©.Wcfc.j-.  b.ftag.  geb.  3ngreb.) 
roenigltenö  culn  Äapaum r.Ouictcn  (©.  21bfc^tt.  fc.  b.gaf$) 

vterfcui  gefpktte  große  glaffirte  Äälberbries,  (<^.2ltf.t>. 


na 

Äatböb.)'  9^oge  in  SBein  abgeFocfcte  Ätebfen  nebß 
$»ö(f  gUfftrten  <3<&utterfcrie*cben  (<S.  eben  t>afelbft)< 
©er  meiftem*  mit  fciefem  Ragout  gegebene  gif*  tpicD 
fcer  ßänge  na*  in  feinet  ganzen  £errli$feit  baiübet 

SRagout  9)tontgla8.  *)  (Une  Montglas). 

Gin  (Schöpflöffel  öotf  im  tterfdjrobenen  *8ierecf  uon 
fceröröge  einer  (Srbfegrf^nittene  Xrüffeln,  Die  vorher  im 
Gbampagnet  2Bein  gefodjtiparen  2tbf$n.  Xrüffcln) 
unbnun  ausgefüllt  fmb,  ebenfo  fciel  gcfcünftctet  in$* 
lebet,  fo  t)tel  gebratener  äapaunerbrüfte,  eben  fo  viel 
9teppf)übnerbrüfte  unb  eben  fo  viel  paffirten  (Sbampignon 
finfc  bie  $eftanbtbeile  t>iefeö  Ragout«.  (Die  Abfälle  ber 

©aneleber  werben  mit  ber  OUTefferflinge  verrieben,  unö 

....  • 

mit  einem  @*öpf(öffel  brauner  febr  kräftiger  tunfe(^. 
2lbf$n.bet  lunfen)  vetmengt,  enblid)  buril)  ein  #aar* 
*u#  geftri$en,  unb  über  t>ie  53eftanMf)et(c  bed  ttagout* 
gegeben,  weld;eö,  mit  ©lag  ifnb  Concassä  gehoben,  Den 
böa)ßen  qjunet  bes  SBoblgefapmactes  gibt, 

SRagout  ©alpicon.  (Un  salpicon). 

(Die  ©alpicone  flebt  in  genauer  #ern>anbtfd)aft  mit 
$et  «Jftontgla«,  obgfeid)  roeniget  angefe&en  unb  gefdjdfct. 
(2 in  <5d)8.pflöffel  voll  fleinroürflicfct  gefdjnitfener  ßapau» 
nerbtüfte  (Die  vorber  gebraten  unb  unb  fd)on  gan|  falt 
flnb),  eben  fo  viel  gebampftet  Äalbsbries,  fo  viel  Xrüp 
fein,  fo  viel  (Ebampignon  unb  fo  viel  <pöcte($ungen  wer« 


*)  ^5cr  Wimana*  be  &ourmanD  leitet  ba*  SÖert  Sflonajaö  t>o» 
bem  Marquis  SJionfalaa,  ber  e*  erfunben  fca&en  fotf,  ob  f# 
fkirf?  im  allgemeinen  nur  3KoaJa  gef^rieben  wirb. 
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ben  mit  anbertyarb  ßoffef  regiert«  Zunte  vermengte®, 
ben  ^bWn.'  ber  Sunfen)  unb  in  beigem  S3abe  gewärmt, 
unb  fo  ate  Ragout,  in  einer  55ruft.  ober  Söutter^aflete 
aufgetifa>t,  ober  alö  gütte  na*  tfngabe  gebraust;  in 

benben  gaUenmug  es  böcbft  Heblia)  unb  UfiUä)  fömecten. 

■ 

©<fcilbfrötem9tagout.  (Une  fausse  tortue.) 
3»ötf  mittelfiarfe  ©Klotten  unb  $wö(f  Beeten 
foantfdjen  Pfeffer*)  werben  mitten  ©ajbpflöffefn  alten 
öfterretdjer  SSein,  unb  einem.  ßöffe(  Sotabeta « ©ec  auf» 
getobt,  mit  »iev  ®4ty>fl*ffefo  brauner  tunfe  (©.  2C*f*n. 
ton  ben  Junten)  unb  eben  fot)ie{  Consommegenäffet,unV 
gefäbr  eine  ©tunbe  an  ber  Qde  bes  SQ&inbofend  lang» 
Jam  gefegt,  bamit  bie»  Butter  unb  atteö  Uureine  abge» 
nommen  werben  fann,  atsbann  über  tfarfem  geuer  auf 
bren  ©cböpfloffel  eingefügt,  mit  einem  balben  @$cpftöf« 
fei  «mabera*©ec  abgefaßt,  unb  enbCtcb  bura)  ein  fei. 
nes  £aarrua?  in  eine  angemefiene  (Eafferote  gefeibet,  unb 
Pari  mit  ©fafj  betrieben.  3n  biefe  burcbfcbtig  fCare, 
glagabntieb  fia)  fpinnenbe  haftige  ©auce  ber  fünften 

.  «   , 

•)  2>er  Uwnifäe  'Pfeffer,  oöer  fceifj&eere,  ift  eine  tnfcifcfce  <Pfltont 
je,  sie  ungefähr  jwe»  $ufi  wirb.  ®ie  f^at  t>u»fdgrti# 
ne,  fifatte  »littter,  wie  ber  0lac$*faöteen ,  unfc  n>ei(jti$e 
8lartc$en,  auf  toeUfte  tutenförmige  ffrüapte  »on  wfaie&ener  * 

folgen ,  Die  jur  3*ir  &er  Keife  getfrotfr  ansfe&cn, 
Diefe  Srwdjte  »efle&en  eigentlich  nur  au*  tinet  Unnen ,  tro« 
denen  €><t)ale,  mein  eine  Spenge  Harter  @amenforner  bt* 
finölitf)  tyt.  @o»o&l  tie  @$<Ue  al$  &er  <Sam*  &ar  einen  frier' 
au*  feurigen  fcrennenoen,  t>em  Pfeffer  ä&nlityen  ®efd>mad , 
n>i*&  aud)  von  Un  3noianern  frart  ee<  eigentlichen  «Pfeffer* 
gebraucht,  unö  ccföal*  Di*<pfl«n4e  in  einigen  Regenten  fe>r 
&äufa  <tnge6aut. 
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rotbraunen  garbe  fommen  iroen  ©(böpflcffet  Gbam* 
pignon  (©.  2lbf«n. b.  b.  3ngr.) ,  tben  fo  biel  Äalbebrie* 
eben^afe(bfl)  f  fo  t>iel  ber  (4)cnften  unb  grög» 
(eil  £abne mÄ4mme ,  bie  .pälfte  fo  biel#abnen»  Olier* 
eben  (®.  ebenbafelbft ) ein  Söffet  arriftbocfen ,  (<g. 
ebenbafelbft),  unb  ttier  Söffet  Xeüffei  ((^.  2lbf*nitt  »on 
ber  Sruffeln).  33f»  bem  Unutytn  felbft,  wel$e#  mei* 
ften  $b<il0  in  «ine  breffirtc  Pallete  über  einen  Äalbdfopf 
gef$iebt,  femmen  fe$if  Äopauner  *  SRatfen  (®.  2lbfd;n. 
*on  ben  gaffen),  fec^e  gefpiette  unb  glaffirre  f4)öne 
Stalböbrie*,  »icr  fefp  fleine  9Ufttauben  (®.  2tbf*n.  v. 
b.  Xauben),  toter  ttnb  jwanjig  runb  gebrebte  Herne  faure 
©urfen,  eben  fo  oiel  fleine  (*nerbotter ;  feebs  bart  gefod>re 

• 

gnerbotter  werben  bureb  ein  Sieb  gefhieben,  mit  einem 
er;erbottergtofien<2tütfcbctiiBurtcr  unb  5«? et)  frifcljen^Dot» 
lern  abgearbeitet,  unb  fcafetnuf fUitie ,  ben  @cbilbfrö* 
tenenern  äbnlicbe  Mottet  gemaebt,  abgefo<bt,  unb  abges 
ttoetner  bengelegt,  jroölf @:üct  eperbottergroß  unb  runb 
geftfjnittene  in  Söutter  gebactene  Semmeln,  bann  mit 
»kr  großen  Ärebfen  unb  adjt  großen  in  einer  treffe  ge* 
fochten  Xrüffeltt  (@.2lbfän. b.  b.  Trüffeln)  belegt ;  fo,  baf 
bas  öanje  eine  prä(btige  imponirenbe  <3<büffel  gibt, 

SOßeifieS  SRoflout.  (Ragout  blanc), 

(Sine  iebe  »elf«  Sunfe  obne  ©dure  fann  bitr$u  ge« 
brauet  »erben,  fo  j.  55.  bie  $unfe  eingemahnter  $uV 
ner,  bie  bed  äaltsflcifcbcs,  $auotfäd)li<b  aber  bie  legir» 
te  Sunfe  (®u  2lbfd)n.  *.  b.  Junten),  bie  ifrrer  reinen 
SÖeige  wegen  bie  anfprecbenbfte  OKiene  bat.  @*  werben 
*ier@<böpftöffelt>oU  n>eige£unte  (@.2lbf<bn.i>.  bXunfen) 
mit  i^en  Söffet  CoMommt  (<§,:&bf*n:  p.  N  $ruf>e)  cm 
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bünnet,  fangfam  gefod)t,  bamit  ba$  auffteigenbe  Um 
reine  von  3eit  ju  3eit  abgenommen  werben  fann.  X>amt 
wenn  ße  auf  triefe  2lrt  rein  geworben,  am  ßarfen  geuer 
wäbrenb  be$  Stübrenö  auf  jwen  ©c^ö^ftöffef  einge» 
foefct,  einige  Minuten  t>om  gener  gefegt,  bamit  bie  alfc 
ju  große  £i$e  in  etwae  »erDampfe;  naefc  biefer  Hetnen 
2Deile  wirb  fle  nun  unter  f$neUem9tüf>ren  mit  einer  Oiais 
fon  Oöerbinbuug)  oon  fed;d  enerbotte«\(^.3lbfd)n.t).  b. 
ßnern,  2. tegitt,  über  bem  Jeuer  fortgerübrt,  biö  Oer* 
bttfenb,  bie  (Bauet  ßuftbtafen  mad)t,  a(d  wenn  fie  fo$en 
woUte*£>ami  wirb  ffe  burefc  fin£aartua>  in  efne@auce« 
Gafferole  gepreßt;  mit  einem  (Schöpflöffel  Champignon 
(€$.  2tbftytt.  ».  b.  3«gt.)#  iwen  Cöffcl  Jahnen»  Stämmen, 
unb  Jahnen  <  Stterncben  (@.  ebenbafelbft)  $wen-ßöffel 
Äalböbriefen  (@.  eben  bafelbft)  ,  unb  Cbergaumen 
(3.  ebenbafelbft),  einem  Söffet  »)oU  Äreb5fa)weifa>en  , 
unter  leichtem  (Schwingen  «ermengt ,  mit  Bimonienfaft, 
©laß,  etwa*  <3at*  unb  Conc*sse  gehoben,  unb  naa} 
ERaßgabe  gebraucht. 

*  .  *       *  »■  ■       ■>  • 

•  w  *  <jr4i*  *  * 4         j  v 

..  IRagout-  Pompadour. 

3n  jwe»  (Schöpflöffel  ber  f cäftigflen  $efcbamelle 
Tlbfchn.tt.b.Sunfe),  werben  bren  (Schöpflöffel  frönet 
febr  weiß  gehaltener  £af)nen*Äämme  unb  4)atmen»9Ttern* 
<hen  vermengt,  ht  fleine  Vole-aa*vent  ober&ielmebr  große 
ttugengläferpafjetchen,  ober  au*  fünftlich  gemalte  Äru» 
ften  von  £rot  (<S.  Weh*.*.  Trufte)  angerichtet. 

Mafien  *  Stagöut  (Un  ragoüt  maigre), 

©krjtg  «eine  3wiebelcben,  in  gleicher  öröge  ab/ 
gcfdjäUt  unb  in  fe()r  Reißern  ©<hmal$  braun  gcbacfeit/ 


>  , 

- 

t  I 

werben  in  rotyem  ^GBeine  wei$>  gefo$t,  fo  §war,  baf 

•   t>ee*28ein  ganj  einfodjt,  bann  eben  fo  tüel  in  $urt« 

paffirte  (Sbampignon*  (©.  Stbfdjn.  t>.  b.  (Sbampignone),  fo 

t>»e(  in  f  inet  ©aljbritye  abgefegte  2lrtifd)otf  en  (S.  2lbfcbn; 

• 

t>.  b.  2lrtifci>o<fen),  fo  oief  in  Söein  abgetönte  unb  auöge* 
löste  &tfböfct>tt>eif$ett  werben  in  eine  @auce>£affero(e 
getban.  £>er  bietju  gehörige  gif*  *<>«  ungefähr  »irr 
$fnnb  fdjwet  (0.  2bfön.  1>.  äarpfen)  wirb  mit  bren 
fjalben  Sftag  rotten  SBein,  §wen  fpanifcben  3wiebeln, 
jwen  gelben  !Hüben,  einer  ^>eterftlienwur$el,  einem  bat*  . 
ben  £opf  ©eflerie,  jwe»  ßorberblättern,  einem  @traufr- 
<b<n  Ibnm  an  unb  Pfeffer  wei$  getobt.  £>er®ub  wirb 
bemaa)  in  eine  anbere  (Safferole  über  einem  flarfen  Grg< 
Jöffet  Des  feinften  <OTef>tß  mit  jwölf  ßorb  Butter  abgetrie» 
ben ,  Dur*  ein  £aartu4>  gefeibet,  unb  auf  ftarfemfteuet 
unter  immerrodbrenbem  Rubren  bis  jur  febnurbief  ffa? 
fpinnenben  @auce  eingebt.  3n  biefer  ibrer  2>icte  wirb 
/  fle  noa>  einmabt  bureb  ein  #aartucb  auf  feie  in  ber  ©auce* 
(Safferole  befinblia>en  3ngrebienjen  gepregt,  mit  Concass* 
unb  ßimonienfaft  gehoben,  unb  nad)  einer  gehörigen  ^Der« 
mengung  unter  Uicbtem3d)Wingen  nadj  beftimmteeSBeif* 
gebraust.  Äarpfen  unb  2lal  in  rotbem  2öein  gefo<fct,_ 
unb  mit  bufemSHagout  masfirt,  geben  Die  fo  berühmte 
(Jttatelotce.  (©•  abfajn.  P.  b.  Karpfen.) 

SBci^cS  3ajicn*9tagout.  (Ragout  blanc  raaigre.) 

3n  bren  (Sgioffetn  *oU  weißer  legierter  ©auce  (©. 
2lbfa)n.  Sunfen)  f  ommeti  pierjig  in  Gaffer  abgefo^te, 
bann  rein  gepufcte.  in  einer  ©abbrühe  weiebgefoebte 
Äarpfenjungen,  Die  £älfte  fo  oiel  $uerft  in  TOaffer  ab* 
gelter,  bann  cbenfalU  in  ©aljbrübe  wei$  gerottet 


,  i 
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m'f*>n\tUntt<*tü<tc  **tpfttt*<mt*w*  Utnet  jwan« 
|ig  ausgelöste  Srebsfa;n>cifa)fn  (@.2lofa)n.  ö.ärebfen), 
jn>an*ig  paffirte  ^iefcnf<fcn>ämme  (®.  2tbf^n.  t>.  3ngre! 
bienjen)  unb  $tt>anjig  @tücf  2letifa)ocfen,  (©.  2tbfd>n! 
ebenbaf.)  aüe*  leidjt  bur«  einanber  gef#tt>ungen,  ünb  fo 
rea>t  l>etg  »on  ber  beften  Slttiene  ba*  beieia)nete  $eria)t 
fcamit  masftrt. 


©ccf^i^ntcr  Slbfc&nitt. 

55om  9tinbfleif<&  *). 

Wut  gutes  ftleifa>!  fcört  matt  aus  jebem  DOhmbe  r 
nur  gute«  Sieifa)  ift  Der  allgemeine  Söunfa) !  2(Uein  iric 
e*  nun  fa)on  mit  Den  menfcbliajen  2öünfa)en  gef>t,  (lt 
bleiben  gewöbnlia)  nur  SÖÜnfaje,  unb  fo  barf  ta)  niapt 
als  fcebingnig,  fonbern  ebenfalls  nur  afsSöunfa)  l>erfe* 
*m,  frag  Da*  gieif«  gut  genaset,  fett,  *on  einem 
ter  \>Qtt  »ier  Di*  fünf  3a&ren  gefalteten  93ie&,  fetnfa» 
fcrig,  t>on  bunfelrotfcer  garte  gebraust  werben  fotf. 
dagegen  liegt  Die  Wahl  De*  '®tüto,  Das  Abliegen  (mor- 
tifier),  Da*  SWurbeftopfen  in  jebes  Söfrenfd&en  0(ttög(ia> 
feit,  unb  Ul  bura)aus  nia)t  aus  ber  2la)t  ju  (äffen. 

.  *)  Unfer  jafttmd  <Xint»ie$  flammt  901t  Dem  Ur*  ober  XutrotWn 
«3 ,  Den  man  »0*  jt$t  «>m>  in  <p0$u„ ,  Mttmen  GMritn 
u.f.  m.  Hnbtt  *Ba*  <*  turd)  3<i&muna,  an  ©röfc  unt>  nmDer 
etärfe  »erloren  tat,  ta*  erfe^t  r*  und  »ieffa«  fcur$  feine 
ä*ri§e  9hi$*arfeit  toitfer.. 


Digitized  by  Google 


2)aä  ©cfcrccif jiüä  /  (Sdbrranjcl.  (La  culotte  de 

boeuf.).       ^  ' 

<Daö  ©(bwcifftücf  witb  alö  b«*  aorjügUcbfU ,  unb 
befonber*  ale  groged  ?afeiflüdL geartet ;  es  gibt  gute 
rörübe ,  bebält  Biel  (Saft  unb  enbli*  eine  fa)öne  gorm. 
(Die  gröbtfen  $eine,  näbmli#  i)Q6  ©$lug«  unb  Kurten« 
bei«,  werben  auSgelöfet,  baö  g(eif<b  mit  Spagat  gebun» 
ben ,  unb  fünf  ©tunben  langfam  im  jugebeeften  Steffel 
gefönt,  bann  befcutfam  berausgeboben,  aufgebunben, 
iugefajnitten  unb  auf  bie  ©djüffel.  get&an ,  ber  guten 
SO^iene  wegen  glaffrt  unbber@d)üffcfranb  mit  grüner  abt 
gerupfter  ^eterfilie  beffreuet.  &rüne  gefduerte  öurfen , 
votbe  «Kuben,  braune  Saucen  ober  falter  Siran  werben 
befonberä  berigefefct, 

©ebr  fajön  (aßt  ein  Belege  fcon  Sto&l  unb  gelben 
»Rüben.  (Der  wei<b  gefocfcte  Stobl  (©.  2tbf$n.  vom  £o!>l) 
wirb  ju  biefem  Gnbe  auf  ein  reirtee  %u%  jwep  Daumen 
bei)  gelegt ,  mit  bem  Sua)  überfragen ,  mit  ber  bob- 
len  £>anb  fo  lange*  auf»  unb  abfabrenb  geprcfjt,  biS  e$ 
eine  gleite  baumenbiefe ,  etwa*  fefte  'ißalje  mad)t.  CDa* 
$u*  wirb  bann  wieber  bebutfam  aufgetragen,  ber 
jlobt  fingerlang  gefa>nitten  unb  um  bas  SUifcb  Über  ben 
SKanb  ber  @d)üffel  gcftellt,  ba$wifa)en  femmt  immer 
eine  eben  fo  biet  ijefcbnittene  unb  mit  bemßobl  wetefc  ge* 
fodjte  gelbe  9tübe.  fcae  ©an$e  muß  fehr  rein  un*  51er» 
Ud)  gemadjt  werben.  (©.  £af.  5.  ftu)  9.)  (Sine  braune 
©auce  wirb  befonber*  bepgefefct. 

2luf  biefe'^rt  (Inb  au<&  bie  übrigen  Belege  fe^r  im 
©ange,  wie  $.  03-  ber  Stobl  auf  boUdnbifd&e  3rt(@. 
»W*n.!».5UfrOf  gefüllter  ®«lat       Wfan.  t>.  ©alat), 
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£of**pot  (®.2K>f<$n.&.  ge!6en  Stuben),  geauf*te  grüne 
@pei*,  (©.  ebenDafelbjc),  glaflrte  fpaniföe  3»iebe(n  (®# 
Wcbn.  v.  3n?iebeln),  (Surfen  (3.  2lnmerf.  Surfen), 
unD  aüe  DurajgefaMagenr  £ülfenfrüa>te.  (<S.  2tbf«n.  ». 
£ülfenfrü<l>ten.)  3eDe$  Mefer  Belege  wirD  iierlia)*in  fei* 
ncr  TLtt  Darunter  oDer  runö  &erum  getban. 

Sin  cnglifcfcer  Giraten,  (Aloyau  ä  la  broche  ou 
*•  .  rot  de  hoeuf.) 

$a*  Dem  uorbergrfjenDen  folgenDe  @tüct,  ndbmlufc 
Die  8enDe  biö  über  einige  kippen  tyinauf ,  fammt  Dem- 
Daran  befhtDli4>en  ßungenbraten  wirD  tärfgli*  t>ierecfiaj 
fcugefdjnitten ,  Die  inwenDige  (Seite  über  Dem  Bungen* 
braten  fingerDicf  mit  Dem  föönften  Ttiemi  fette  belegt,  mit 
«einen  ®ilberfpiegd>en  angefpei(t,mit  ein  <Paar  £änDe  «off 
überatt  leidet  beraubt  unD  fo  einige  ©tuuDen  lang  lie» 
gengelaffe»,  Dann  fo  gut  als  nur  mögtid)  Dura?  Die  Witte 
Der  ßdnge  ua$  an  einen  ftarfen©pieg  geftecft,  (Damit  e* 
bep  Dem  traten  gleiten  <S<broung  halt  unD  ft$  g(ei$ 
Dreben  laßt),  mit  ttier  9ttabl  überetnanDer  mit  Butter  bt* 
flric&enejn  Rapier  überlegt,  mit  i&paQat  überbunbeti, 
nnD  fo,  wenn  Da*  <Stüct  vierzig  <PfunD  wiegt,  siet 
@tunDen  lang  ber*  ftarfer  ©lutb  latrgfam  DrebenD  ge» 
braten,  ©ad  Rapier,  welkes  aerbinDern  muß,  Dag  e* 
nidjt  gleia)  anfangt  eine  frar£e  Trufte  madjt,  unD  fpä'< 
terbin  &u  viel  gar  be  betomme ,  wieD  eine  r>a(be  ©tunDe 
*or  Dem  2tuebraten  weggenommen,  unD  Da*  geuer  bell 
gemalt,  Damit  man  Dem  traten  eine  gleite  f*6ne 
garbe  $et*cn  fanu.  Cfr  wirD  Dann  im  vollen  ©afte  unD 
Denno<&  aufgebraten  auf  eine  lange  @$tifTelgetr)an,unD 

* 

mtt  in  Dem  abtropfenDen  gette  gebratenen  fcrDäpfeln 


belegt.  <Der*wä&renb  be*  traten«  fneqnüUnbe  <gcift 
wirb  abkettet  unb  befonberö  bengefefct.  (O.  W$n. 
Äunfl  sä  braten.) 

.  SG&enn  Diefe«  ©tücf'fett,  $on  bre»  bis  frier  jäbrtgen 
Ockfen  ,  gehörig  obgelegen  unb  gut  gebraten  ift  #  fo  gibt 
e*  eine  trefflid>e  @d>üffet.  SNele  bebaupten ,  eö  fen  Der 
fdjmacfbaftefte  traten.  Angenommen,  bager  gleid)na$ 
Der  ©uppe  fervirt  wirb,  fo  barf  mau  biefe  ilugerung 
als  nia)t  $u  übertrieben  annebmen. 

©ebampfteä  3Ünbfleifdb.  (Boeufäla  mode.) 

#ie*jtt  nimmt  man  bie  ©$ale,  baß  tfl  ber  von  ber 
£eule  einwärt*  liegenbe  Älumpen  gleifd) ;  wenn  biefe* 
gut  abgelegen  ift,  fo  wirb  es  no$  überbieg  mürbe  g«> 
fragen,  mit  fingerbitfen,  unb  anbeetbalb  ginget  (an* 
gen  @pecffa)ui|jen,  bie  im  feinen  ®a($  unb  weigfn<Pfef* 
fer  flar!  umgewdl&t  finb,  ungefäbr  baumenbreit  auscin-. 
anber  ber  ßänge  nad)  fä)ief  bura>gejogen ,  unb  fo  gan* 
gefpicft  mit  ©pagat  gebunben,  bann  in  einer  langen 
(Safferole,  bie  mit  <2>petfplatten,  ©4meibfa>infen,  3wies 
beln ,  Dorberblättern,  £b»tnian,  einem  ß)Xieba>en  Änob« 
laua?  gefüttert  ift,  gelegt,  mit  einigen  <54>m&en  gieifa) 
unb  ®0}neibfa?infen  belegt,  mit  ©ewür^nelfen,  eint» 
gen  ©liebajen  3nawer,  Pfeffer  unb  Sttuöfafblütbe  ge> 
würjt,  mit  Rapier  unb  bem  gebörigen  vDecfel  gut  juge» 
beefet  unb  ungefähr  eine  (Stunbe  mit  oben  unb  unten 
angcbra$t:r  ftarfer  ©luib  gebünftet,  bann  mit  altem 
bftemieber  2Betn  angefüllt,  unb  fo  langfam  öier@tun» 
ben  gebdmpfet.  3«  ber.#ä*lfte  biefer  3<it  fommen  jwölf 
glci$  gtoße  gefällte  fpamfaje  3»iebeln  unb  eben  fo 
b'iel  baumenbict  unb  lan,g  Strebte  gelbe  ttüben.  $ep 
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bem  tfnricfcten  Wirb l>tefe ©arntrung  runb  uttibatfgleifa) 
g^egt.  CDer  wär>r*nb  bicfer  3eit  aiff  Die  #älfte  einge* 
föchte  ©aft  wirb  abgezogen,  abgefettet,  unb  auf  ben 
britten  Sbeil  fa)nelf  eingefodjt  unb  befonberö  bengefefct. 

Sic  (Schafe  alä  ©tofabe,  ober  getünfietc  ©<$alc. 
(Boeuf  ä  l'estoufade.) 

6 ine  ©ajale ,  bie  wie  bie  uorfcergebenbe  mürbe  ge* 
flOpft,  getieft  unb  emgeri*tet  ift,  wirb  bann  übe«  ftiU 
(er  GHutt)  (angfam  gebünftet,  wela)eö  wof)l  feajö  @tun« 
ben  bauew  mag,  unb  fi$  weit  beffer  im  abgefüllten. 
Ofen  als  auf  tebenber  ©lutb  tljun  logt.  3n  bem  fef>r 
möglichen  gaUe ,  baß  ftd)  ber  au$  bem  gleifa)  quetfenbe 
@aft  ju  oiel  einbände,  •  wirb  ein  @a)öpflöffef  ooll  wei* , 
fer  SEBein  naefcgegoffen.  5ßenn  man  baft  Steift  auö  ber 
(Saflerole  nimmt,  fo  wirb  ein  üöffel  braune  Xunfe  (<2>. 
abfön.  t>.  Junten)  bineingegoffen,  aufgefoefct,  bura)  ein 
£aartud)  gefeilt  unb  befonberö  bengefefct.  ©ad  ©tuet 
wirbrglaprU 

£a$  «füllte  Safdfiütf.  (Boeuf  ä  la  cuilleur 

ou  en  surprise.) 

En  Surprise  mag  eö  *on  bafcer,  fjeif  en,  weil  eö  bur# 
feine  reguläre  gorm  ni$t*  afcnen  lagt, 'unb  ben  erden 
ßingreifer  überragt;  i  U  Cuilleur  t>ei@t  eö,  weil  eö  mit 
bem  Söffet  genommen  ober  geflogen  werben  fann. 

<Die  murb*  getlopfte  aber  ungefpiefte  (gajale  wirb, 
wie  bie  i  la  mode  (©ietye  bie  uor^ergefeenbe)  einge* 
rietet,  mit  einer  glafaje  <porto  ■  SBein,  unb  ba«  übrige 
«ber  mit  altem  Öfterreiajer  genaffer,  unb  no$  mefjr  al* 
bie  ¥orf>erger>enbe  weia;  gefoajt,  bann  auf  eine  fiatye 


®*üffet  gelebt,  entbunben,  mit  einet  anbern  ©dmffei 
bef*wcrt,  bamit  tf  ein*  ffacfce  gorm  bebalte,  unb  fo 
*al*  gestellt.  (Der  abgezogene  unb  abgefettete  @aft  wirfr 
tott  bren  ©a}6pflöffeln  bräunet  ianfe  t>eemebrt,  langt 
f«m  gefotfct,  Damit  bae  unteine  Jett  abgenommen  wer* 
fann,  bann  biö  auf  $weo  unb  einen  (ja(ben  fiöffel 
«nt  ftarfen  geu\r  eingefo^t  unb  bura>  ein  #aartua)  in 

* 

«ine  ©auce  *  (Safferole  gehegt 

2>aö  nun  ganj  falt  geworbene  Steift  wirb  nett  ja* 
0efa)mtten,  bie  Öberffda)e  einen  f>alben  ginget  biet  im 
&an§en  brruntergefänUten,  baa  inwenbige  ®tücf  weit 
miögeböfcCt  unb  nur  ein  fingerbictet  9Unb  runb  berum 
ftefcen  öelaffen ,  biefer  *Kanb  bann  mit  gefodjten  ©pect* 
Matten  belegt,  unb  in  einem  abgefüllten  Ofen  roatm 
gefietft,  <Da*  ^erauögenommene  gleifd)  wirb  auf  nfeffer* 
tüdenbünne  &lättd)<n  über  ben  gaben  nett  gefaUnits 
ten,  mit  eben  fo  siel  pafikten  (Sbampignonö  ober  braun 
eingemafcten  ©urfen  (@.  2lbf*n.  t>.  Surfen)  ober  au« 
gebünftetem  breit  gettausten  ©afat  in  bie  obbenanntc 
(Bauce  .qetf>an ,  burefc  leiajteö  <5d)roingen  vermengt,  unb 
in  baö  t>om  ©pect  entblööte  unb  glaflrte  Safeiftücf  gei 
tban,  mit  Der  beruntergefa^nittenen  Dberffäa>e  bed  Xa* 
felftucfe  roteber  belegt,  fo  &war,  bag  man  baö  barin  be* 
finbliQe  Emüi^e  nidfct  bemerft.fca*  öan&e  wirb  no*ew 
mabJ  glaftrt  ,  «nD  turtb  &eeum  mit  glafltten  3wiebeltt 
ober  gefülltem  ©alat  (@.  2bfa?n.  *.'®afat)  belegt, 

»rufffern  auf  cnölifcfcc  2trt  (Poitrine  pannee 
\      grillee  ä  l'Anglaise.) 
(Sine  f^öne  *ömf*  n>tr$  fefct  weieb  gebdmpft,  (<2>.  War. 
5>ämpf«n)  uni>  mitbem<3ub  taU  gefallt,  bann  auf  eine 
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ffadje  @$üffel  get&an,  mit  einem  flauen  örper  belegt,  ei« 
nem  0>ewid)te  befeuert,  unD  biö  $um  @ul*en  glatt  gefteltf. 
93oebAfc  muffen  aber  erft  Die  fiel)  fo  lei$t  lo$maa)eni>en 
Stoppen  berausgejogen  werben.  Dann  wirD  ea.falt  unD 
nett  iugefdjnitten,  auf  einen  <piatefonD  gelegt  unD  mit  ei* 
«er  aufleg-Sunfe,  Die  mit  feinen  Äräuttt)en,  (©.äräut* 
(t>en  Den<5oteletten)Mrmengtitf,  überall  gleid)  beftri* 
d>en,  mit  feinen  weigen  ©emmelbröfeln  beftreuet,  mit 
jerlaffener  Söutter  befprifct,  Dann  wieDer  mit  Semmel» 
bröfeln  überall,  wo  eö  |1<&  nur  tbun,  lagt,* aufgelegt, 
unD  Vo  rtUDer  mit  genannter  Butter  befrtifct,  mit  fei* 
nem  ©alj  unD  Concasse  Dann  lei*t  Duraya  <5ta\xMn 
gewürjt,  unD  im  mittelbeigen  Ofen  golDgelb  gerfftet, 
weicbeö  (angfam  geljen  foll  ;,  Damit  Das  gan&e  @tütf 
Dura)  unD  Durd)  warm  werDeu  tann ,  enDüa?  bchutfam 
auf  Die  £>a)üffel  getban.  (5ine  vitante  'Sauce  wirft  be« 
fonDere  bengefefct. 

:|g;f9toß6raten.  (Cote  de  hoeuf.) 

93on  Der  8enDe,  Der  ertfen-ftippc  an,  biö  unter  Die 
©ctjuket  bin ,  wirD  Da*  gleifa)  mit  Dem  Gahmen  ^tofl* 
braten  be|ei$net.  £>ie  kippen  werDen  auögolöfet,  Da* 
gleifa)  einen  fcalben  Singer'  Di(f  übet  ibre  ©reite  auf 
@4>ni&e  gefeilten;  mürbe  gef topft,  mit  <5al$  unD  Con- 
cassä  beflaubt,  in  jetlaffene  töuttet  getunft,  auf  Den 
gelegt  unD  auf  ftarfer  ©lutl)  f*nell  abgebraten,  in 
jwen  bi«Dret>  Almuten  umgewenDct  unD  ebenfogebra* 
ten,  fcann  witD  ein  engroge«  @tüct  englifc&e  Butter  fß: 
2lbfc$.  *.D.  Mutier)  auf  Die  Ocbüffel  getban,  Der  ftoftbraten 
Darüber  gelegt  unD  mit  Bimomenfaft  befprifct.  Unfratt .  . 
engiif***  Butter  fann  ©arDellcnfcutcer  genommen  wer- 
... 
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häufiger  aber  afe  f&e^be*  werben  bie  ©djafotten  ge< 
braucbf.-©ie  werben  näfjmfi*  fein  gefcfenitten,  in  93ut* 
fer  paffixt,  mit  einigen  (Sgloffefn  voll  Söeineffig  genäfs 
fer,  auflösen  gclaffen,  mir  @al&  unb  Concassc  gehoben, 
unb  barüber  gegoffen,  £>oa>  weit  e*  nur  a(*  3ufaU  be« 
trautet  werben  mug ,  wenn  man  fo  ein  gutes  unb  mär* 
bee  g(eifä) ,  um  e*  auf  biefe  (oieUeicfct  auf  bie  befte)  Htt 
$u  geniefjen  befömmt,  fo  wirb  e*  meiftenö  wie  folge 
bereitet*  ' ,  -  - .  r  . 

©ebttitfete  SRoffbratcm  (Cote  ae  boeuf  k  la 
i  .  Lonne  femme.) 

*J>ic  9toftbraten  werben  ftngerbict  gefd)nitten ,  mür« 
U  gefront  r  nett  $ugef$nitteu ,  mit  fernem  @al§  unb 
Concasse  beftäubt  unb  in  einem  ®tüd<ben  fcutrtt  ftar! 
am  geuer  gerottet,  fo  jfcwar,  bag  fte  eine  gelbbraune 
Trufte  befommen,  bann  wirb  ein^aar  ßöffel  ooU28etm 
efftg  barüber  gegoffen,  jugebeeft,  unb  ungefähr  eine 
^tunbe  langfam  gebünfiet,  wela)eö  bebutfam  gefebeben 
mug,  bamit  ber  (Saft  nidjt  glcicfc  »ertroetne  uno  einen 
branöigen  ©efa)macf  annefcme,  vielmefcr  fie  fdjneü  mürbe 
mad>e  t  unb  fo  fte  &u  einem  angenehmen  &ctid)tt  bilbe. 
$>er  (jßaft  wirb  abgefettet  unb  mit  einem  ©tüctajen  eng« 
Uföer  Butter,  ©lag  unb  <3afx  üon  einer  Simonie  Der« 
mengt,  barüber  gegoffen.  93on  febr  guter  SQJirhtng  ift 
bas  0)urcbiiel)en  mit  bem  ©pect ,  weldjeö  bem  gleifä;e 
SOfltlb«  unb  ©aft  gibt,  ©er  Opecf  wirb  «abmlicfc  auf 
fing  erbiete  unb  baumenlange  <&$nitt$en  jertijeilt,  in 
©alj  unb  weigern  Pfeffer  eingebüüt,  unb  in  bie  @*nit. 
ten  glcif*  gefteett,  wel$e  ©ebnitte  fleben  bit  tet @t*<f» 
*en  folgert  ©petf  faffen  fönnen.  • 
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atoftfrratert  mit  9ta&nvSauce.  (Cote  de  boeuf  ä 

la  creme  aigre.) 

3)ie  ftngerbitf  gef«tiittenen  unb  mürbe  geflopftett 
Slcflbraten  werben  mit  feinem  ©alj  unl)(  Concasse  be» 
ftdubt,  in  einem  ©tuet  töuttcr  ftr)neU  gerottet,  m  eine 
anDcre  Gafferole  ofcne  «Butter gelegt,  bann  auf  fcd;d9loft« 
braten  mitten  @a?öpflöffel  feuern  ftabm  unb  einem, 
Söffel  brauner  Gräfte  (©.  2lbfa)n.  von  Gruben)  genäf* 
fet,  mit  einem"  ©Hebten  Änoblaua}  unb  einem  fcorber* 
blatt  gewürjt ,  unb  fo  auf  ftarfer  GHutb  bi$  sum  v2Beia> 
werben  gebämpft.  Die  ©auce  foU  fpagatbiä  t>om  £6ffet 
f(4)  fpinnrR,.wn&  nebft  angenebmem  ©efa;macf  ttonfajori 
tiebtbrauner  garbe  fepn  fie  wirb ,  "wenn  bie  ©«uffeC 
aufgeriaptet  ift,  bur$  ein  $aaxtu%  gefel&et  unb  barüter 
gegoffen. 

©ebampfter  9tcft&raten.  (Cöte  de  boeuf  braiser.) 

93on  einer  jeben  %ippc  wirb  nur  ein  ftofibrafen, 
fofgfi^  fo  biet  a(0  ein  jebea  53ein  fammt  bem  ba|Ä>if*en 
liegenben  gletfa  gefifcmtten,  mürbe  geftopft,  mit  ftn« 
gerbiefen  <&pectfcbnitt<n ,  bie  in  feinem  ®al$  unb  Con- 
casse,  fein  gefebnittener  <Pcterf(lie  unb  <gd)afotten  ange* 
füllt  werben  finb,  bur$$ogen,  nett  garnirt  in  eine  mit 
ect)neibfd)inren  unt>  ©petfplatten  gefutterte  (Safrrole 
getban,  mit  3n>iebe(n,  gelben  SHüben  unb  Oorberblatt 
belegt,  gut  fcugebetft  unb  auf  ber  O(ucr)  erft  abgebün* 
ftet,  bann  mit  altem  bfierreiaper  Söein  gendffet,  unb  .  * 
bi*  §um  gän$li<r>en  5öei$werDen  gebämpft.  $e»  bem 
anrieten  wirb  ber  <5ub  in  eine  Gafferole  gefetljet,  am 
ftarfen-  %eiHt  bie  ju  einem  trdftigen  eaft  eingebt, 
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abgefettet  unb  befotitjcrs  bengefefct.  SDie-ftoftbraten  wer* 
ben  oor  bem  2lnri$ten  gtaftrt. 

*  / 

SRoflbraten  mit  Stdfl.  (Cole  de  boeuf  aux  cboux.) 

<Die,  na$  bem  Dorberg ebenben  gebampften  9tofh 
braten  werben,  nähern  fte  auf  ber  <Bd>üffel  gerietet 
unb  gfaflrt  flnb,  mit  Tertia),  geregtem  äof)l  belegt  (®. 
ben  SobO-  3>et  eingefaßte  ©aft  wirb  mit  etwae  brau« 
ner  ®auee  vermengt  unb  befonbere  bengefefct. 

Clofibraten  mit  butäjgefßlagenen  ßin*  . 
fen,wieau$ 

^oft braten  mit  glafirten  gelbenftüben, 
ben  oorbergebenben  gleta).  2>er  abgefettete  ©afr  wirb 
befonberö  beügefe$t.  ' 

9f  effbraten  mit  SRalagarccm.  (Cote  de  boeuf  ' 

au  vin  de  Malaga. 

©e&a  jum  dampfen  eingerißtete  Stippen  (<2>.  gr* 
bdmpfte  9loftbraten)  werben  mit  einer  töouteille  OSHalaga* 
mein  genäffet  unb  weia?  gebdmpft  (25.  b.  oorbergel>em 
be),  um  aber  einen  jeben  Ausflug  bes  Kampfes  ju  »er- 
Ijüten,  wirb  ber  SDccfel  ber  (Satferole  oerpappt.  CDag 
biefe  9toftbraten  febr  rein  jugefßnitten ,  glaftrt  unbjier» 
lid)  angerichtet  werben  muffen,  barf  wobt  nid>t  erft  em* 
pfoVien  werben,  wie  auaj,  bag  bie  Bereitung  beftutfam 
mit  oieter  fteinlicbfeit  gefajebe.  2>er  ©aft  wirb  *ur  9He# 
buction  eingefod)t  unb  mit  ber  $a(fte  fo  viel  brauner 
Sunfe  (@.  2tbfßn.  o.  Junten)  vermengt,  ee  mug  eine 
riafe,  ber  GMag  dimlic&e,  fiaj  fpinnenbe  ©auce  geben. 


« 
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Stoftbraten  mit  3w*(chu  (Cöte  de  boeuf  a  la 

Provence.) 

©ie  werben  fingerbicf  gefcbnitten,  mürbe  gef  topft, 
nett  $ugefd)nitten,  mit  <3al$  unb  Concasse  beftäubt  unb 
in  Öl>*  eingetunft,  auf  eine  @d)üffel  mit  l>amfd>en  3tt>te» 
beln,  grüner  ^eterfllie  unb  einem  ßorberbiatt,  fect)*  bis 
a*t  fötunben  mürbe  gelegt,  fobann  an  ftatUt  W(utl> 
f(t)nell  gebraten.  Darüber  fommen  son  |e djs  fpanifdjen 
3n>iebcln  gefebnittene  Eingeben, , bte  gefallen,  in  Wffbl 
leiajt  eingebüUet,  in  fefyr  b'tßem  öfcl  gebaefen,  bann  in 
einet  (Safferole,  mit  toter  gglöffeln  SBeinefftg  unjb  &wen 
töffeln  QMag  &wen  Minuten  lang  aufgefegt  worbenftnb. 
<Dfefe  2lrf  SKoftbraten  fonn  fef>r  wobl  mit  allen  brau» 
nen,  bejbnberö  pifanten  Saucen  aufgeritzt  »erben. 

#  »  ^ 

3to]ibraten  mit  SRocambole.  (Cote  de  boeuf  aux 
,  rocamboles.) 

'  «Die  fe&r  abgelegenen  ftoftbraten  werben  benentwr* 
tjergebenben  gleict)  auf  einen  balben  Bindet  bünne 
©a)nitten,  getbeiltunb  re$t  mürbe  geflopft,  mit  feinem 
@af&  unb  weigern  Pfeffer  an  benben  ©eiten  (eict)t  bt> 
(täubt,  enblict)  in  jerlaffene  Butter  geraupt  unb  übtt 
einen  9tofl  auf  ftarfer  ©lull)  fdjncll  abgebraten.  2luf  Der 
©cbüflel  aufgerichtet,  werben  fle  glafirt  unb  in  fulgenbee 
Hunte  aufgetiför.  \''  '  * ;   \  . 

(*$  werben  jwanjtg  ftoeambolen*)  auf  feine  gaben 
*  ■       ■  >  ■ 

*)  ©ie  9toc«m*<rtett.  Wim  n<nnt  fie  <tud>  SKectomSotfc  tin* 
e^IangenfnoMaud?.  etc  mtterföeifcet  ft*  »on  fcem  Äno** 
lnu*  *ur«  &i«  platten  ,  geF^ttcn  9(atttt,  &«r$  »t?  }t9C9< 
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gcfpal'ten  uirtgefdmitren,  in  &&)t  Sofft  «Sutter  übttftau 
Um  geuer  fdjnell  pafftet,  mit  @aCj  unö  Pfeffer  gewürzt, 
enDlia)  mit  t>ier  (Sglöffeln  *otf  frarfem  dfftg  aufgefocfct , 
mit  swen  Söffelu  ©lag  gehoben,  unD-  fo  unter  Die  Stofb 
braten  gesoffen.  , 

3loftbraten  mit  Aspique.  (Cote  de  boeuf  h  h 

•     •    •  * 

Gin  Dre»  kippen  ftatEe*  ©twf  De*  fc&önften  ftoftbra* 
tend  wirb  mürfre  geflopft,  rein  iugefcfcnitcen ,  unD  Die 
bcnDen  «Kippen  ausgelöst,  fo  Dag  nur  Die  mittlere  «Kippe 
bleibt,  Die  Dann  gehörig  geftufct  unD  rein  gefa>abenwtrD. 
^Da$  ^tücf  roirD  nun  mit  weißem  «Pfeffer  unD  feinem 
<3al&e  beftäub£,mit  <Bptdp{attm  überlegt,  in  Die  ge* 
faUigfte  runDe  gorm  gebunDen,  unD  nun  Dem  öorberge* 
tyenDen  gleidj)  geDämpft,  mit  Dem  •  Unterfa)ieDe  sroar , 
Dag  bi«  $n>en  @*öpflöffel  ©uppe,  eben  fo  *iel  meiger 
*2&ein  unD  ein  ölad  tjoll  OKaDera^ec  oDer  ^ortomein 
genommen  roirD,  au$  Die  5Bür$e  tton  ©etpürjnelfen  unD 
OTeugewütj  nebfi  3ngwer  roirD  ftarfer  gehalten.  <Racfr 
Dem  üoUfommenen  2öei$Dämpfen  tvirD  Diefer  9Loftbra« 
ten  fammt  Dem  0uDe  falt  gebellt.  £nDlta),  wenn  Die 

fcGneiOtgen  SSfattföneiDcn ,  unD  Mutd) ,  tafi  Der  Langel 
flewöbnlid?  cor  Der  »lüt&enaeit  oUrnütti  fcfetongenarttg  qe* 
»unten  ift.  2>ie  991  Atter  um$e*en  «nfangd  Den  ©amenftän* 
get,  legen  fi$  ater  nffäDer  auf  Die  (*r&e  nirutf.  Der  @a« 
tnenfupf  ifr  in  einer  harten  »eifjlid?en  £aut  eingefcfcloffen , 
unD  wenn  Diele  fi$  öffnet,  fo  er&lirft  man  t leine  3wic&e(n  , 
tvcld/e  erfl  ro£l?(id)  unD  jti(c$t  weiß  auöfe$en  0ie  DaDeil 
|um  ©e&raucfce  iu  Der  £ü«&e  roeoen  i^rer  2ttilD*  einen  aro» 
fen  ajerjua  vor  Dem  ÄnoMaurtj. 


obe«f*t»immenbe  gett  .aefiodt  unb.  ber  <2>ub  f4>on  ful* 
$en/»iU,  fo  wirb  baö  gießet)  heraus  genommen ,  auf. 
gebunben,  reinltdb  &ugefd>nitten,  mit  iaulidjer  ©tag 
teftrtdjen  unb  fo  öon  ber  fünften  (Seite  auf  eine  8d)üffef 
über  fein  gel)atfte  Aspique  aufteilt;  über  t>ie  Oberflädje' 
wirb  einefcfcöne  leid;te  2Jer$terung  angebracht,  unb  an' 
bem  Stanb  ber  ©Büffet  mit  fajönen  ©dritten  gleifcfc* 
fut*  eingefaßt»  (£ine  ß^bSunfe  wirb  befonbers  benge» 
fcfct,  (®?  Öl>(>£unfe;)     ...  .        ;  " 

Cungen^ratcm  (Filet  de  boeuf  k  la  broche.) 

3nwcnbig  am  bem  Slücfenbetne  in  ber  ßenbe,  *om 
(geblufibein  an  bis  an  Die  erfte  ftippe,  lie#t  bieg  jarte 
©tücf ,  in  etner  fcfymalen  unb  langen  gorm;  es  ift  fei» 
«er  lodern  Söilbung  wegen  jutn  So*en  nad^eilig  ,J0a* . 
gegen  als  Boeufs  takes  (\oie  eö  bie  (5ngldnber  fafl  aus» 
fdjlieflid)  brausen,  unb  a  la  Broche  ben  ben  gran$ofen) 
um>erglcicf)lid[>.  .  . 

«Bon  bem  ftüäenbein  abgelöst,  wirb,  es  mit  ber 
bünnen,  fein  faferigten  ßaut  auf  bie  Safel  gelegt,  mit 
ber  linfen  flauen  #anb  nieber  unb  gfeia>  gebrüett,  bann 
wirb  mit  Dem  fcfcarfen'  Keffer  äwifdjen  biefer  fefjr  bün* 
nen  #aut  unb  bem  gleifa)  eingefctfnitftn ,  unb  fo  unter 
einer  teilten  Bewegung,  inbem  bie  gläcfce  bes  Keffer* 
«uf  bie  Safel  gehalten  wirb,  oon  einem  (Snbe  bis  $um 
anbern  bie  #aut  papierbünn  oom  gleifa)  gelöfet.  fciefe 
fo  glatt  jugefebnittene  ©eite  wirb  fein  gefpieft  ((25.  2lb* 
fa>nitt  *om  (^pictenj.  mit  ©als  unb  Concasse  leicfrt  be» 
feaubt ,  an  em  bünnes  <£$ptegd)en  etwas  jufammen  gt» 
fdjoben,  angefteett  an  einen  großen  @pie§  gebunben, 
unb  mit  *wen  93ogen  Rapier,  bie  mit  Suttee  befinden 
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flnb,  übetbunben.  t»a«  ®W<*  »»  mttf  <» 
be9  Hattet  ©futb  eine  ©tunbe  lang  btaten;  eine  ©iet. 
telftunbe  »ot  Hern  »«aigen  3lu*btaten  Witt)  ba«  <Papie» 
abgenommen,  um  Dem  »taten  ben  bettem  SeuK  eine 
f*ön{  gatbe  geben  ju  rönnen ;  bieju  tonnen  «öe  pitante 
Sunfen  (©.  »bfäm  »on  tunfen)  gebtau<bt  »etben 
(©.  3lbfa)n.  V.  b.  SBtatftoft). 

-  - 

*   *  * 

gungcn.  »rate«  mit  faurem  Statin.  (Filet  de 
;  boeuf  ä  la  cr&ne  aigre.) 

'  \  ©er  wbergebenbe  Bungen  .«tattto  »irb  über  bie 
£älfte  ot)tte  Rapier  f*neU  übertraten,  mit  fauremftabm 
begoffen ;  fcann  in  eine  Safferole  getban*  mit  bre»  <8ier* 
telmag  *abm  unb  biet  fcgtöffelu  t>oU  fiarfem  ggcinefll* 
begoffen,  mit  vier  Sorberblättern ,  @al&,  Concasse ,  ei» 
iiem  halben  ©liebten  Änobfau*  unb  8imonif*alen  ge* 
toütit  unb  fo  übet  fiarfer  QHutb  fb  lange  bdmpfen  9«' 
laffen,  bi*  bet  9Ubm  eine  braune  ©auce  b«bet  unb  auf 
ein  «Drittle«  eingelöst  ift  r  aUbann  wirb  fie  but«  ein 
£aattu<bgefeibet;  in  Ermangelung  einer  fd^nen  garbe, 
mit  föwar&er  Wag  geboben  unb  baö  gilet  bpmfc  be* 
goffen*  £>er  ßungemfcraten  wirb  oftin«inet  (Säuerung 
eine  3eit  lang  gelegt,  bann  gebörig  gebraten,  unb  baufig 
mit  ber  £«fte  ttabm  unb  ber  Sälfte  ©auerbrübe  begof* 
feu ;  ber  abgetropfte  ©aft  wirb  bann  als  Xunft  bengcfefcty 

©etampftec  Strogen  •  »raten.  (Filet  de  boeuf 

braise'e.) 

<Der  &um  ©raten  jubeteUete  ungefpictte  ßungem 
«Braten  wirb  mit  fmgerbictem  unb  langem,  in  <3aty, 

s 

« 
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Wefttx,  qef«tiiteetiett  ©flotten  uttb  grünet  'Petettflie, 
eingehülltem  ©pect,  ftuf  ber  8<fnge  naa),  Daumenbrett 
aus  einanber,  burcbge$ogen,  mit  ©pagat  übergebunben, 
in  ein*mit@pccfpUtten,  einigen  ©*nitt*en  9tinb<  unb 
Äalbfteifa?  unb  ©ebneibfebinfen  gefutterte  (SafTerole  get 
legt,  mit  ©pecfpJutten  belegt,  mit  ein  «Paar  3roiebeln, 
^etermienwurseln ,  gelben  Stuben,  einem  Äopf  ©elferie, 
jme»  8orbetblattern,a<bt©en>ür5neIfen,  einem  ftaffebtiff 
fei  *oU  Pfeffer  unb  einigen  SQ3ur$e(n  3ngn>er  genmrjt, 
unb  fo  lange  mit  unten  unb  oben  angebrachter  ©lutfc 
gebünfUt,  bis  ber  ©oft,  ber  fl«  anfangt  leic&t  einffm 
bet,  rein  eingebünßet  tft;  bann  mit  einer  9tta&  ofterrei* 
*ifö)em  28ein  genäfftt  unb  biö  jum  völligen  <©eia)n>er* 
ben  Qrtämpft 

21U  öarnirungen  werben  äobl ,  in  *erf$iebener 
gorm,  ©proffenfobl,  gemifa)te  grüne  ©peife,  gefüllter 
©alat  u.  bgi.  mebr  gebraust.  *Der  ßung<n*  graten 
wirb  immer  nett $ugefd)nitten,  glaflrt  unb  $ierlicb  belegt; 
ju  einer  jeben  OJarnirung  fommt  eine  braune  geKärte 
Sunfe.        .  ' 

Cungen .  Sratcn  mit  einer  SKont^lag.  (Filet  de 
.    boeuf  a  la  Mcmtglas.)  v 

93on  s»en  auegefuci)t?n  ikrfen  ßurigen  >  traten 
»erben  nur  bie  bicteren  #<ttften  gebämpft  (©.  b.  geba'mpf* 
ten  ßungen^raten)  unb  in  ibrem  ©übe  ganjfalt  gebellt, 
bann  tyctaw  genommen ,  rein  $ugef$nitten  unb  auage» 
bolfcfct,  fo  bag  nur  einen  tleinen  ginger  biet  runb  herum 
gleifaj  bleibt,  bas  einen  boben  Stanb  bübet;  e$  wirb  mit 
©pccfplattenbebecftunö  im  abgefüllten  Ofen  warmget 
ftettt;  ber  ©aft  rcirb  abgefribet,  abge fettet,  mU  bre» 

3*  . 
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©*öpflöffetti  m  bwunet  SunFe  (®.  W*)*.  *on  beif  1 
Suitfen)  »ermefcrt,  unD  tangfam  ä^foc^t ,  Damit  Da* 
Unreine  aufzeigen  u«D  abgenommen  werDen  fann;  Die 
Sunfe,  roet$e  Hoffen  M*#  »k|D  Dann  bt*  auf  $n>en  - 
©d)öpfloffet  am  tfarfen  Seuer  eingefod)t  unb  in  eine* 
©auce * <5affe.rofe  Dur*  ein  #aariu$  deprefit.  *Oon  Dem 
$erau*g«f*mtt*nen  gCc.if*c  »irb  ein  ©**pfWffel  t>olt 
ju  febe  «einen  gefpifctenTOürfefo  gef*nitten, eben  fotiel 
unD  fo  gefönittener  Champignon  (©.  #bf<t>nitt  ton  Den 
3ngrebienjen),   fo  gefdjnittener  in  fcutter  paffirtet 
Srüffetn,  unD  eben  fo  toicl  gepofelter  3u«g*  mit 
©alj  unD  CoDcasse  gehoben  unD  in  Die  ©auce  getfjan, 
gefajwungen ,  e*Dlid)  in  Den  ton  Dem  ©pecf  nun 
entbtögten  Hungen  traten  gettjan,  Da*  öanae  glaprt, 
unD  fo  aufgetifc&t. 

£ungcn  •  SJraten  mit  tÖtalaga  •  9Ö3ein.  (Filet  de 
boeuf  au  vin  de  malaga.) 

<Der  f$bne,  groge,  nett  unD  «ein  jugefönittene 
Cungen  •  traten  wirb  Dem  geDdmpften  gleia)  gefpicft, 
in  Die  Gafferolc  eingeria^tet  unD  gebdmpft  (©.  D.  fcorbee* 
getjenD.  geD.  ßungen^taten).  ,2tnRatt  Deö  ößerreid;if<ben 
2Beine$  fommt  Sttalaga  i  ein.  Vlaü)  Dem  2Bet$Dänu 
pfen  n)itD  Der  ©aft  abgefeibet,  abgefettet  unD  bis  auf 
einen  ©eböpflöffel  *ott  amftarfen  geuer  emgefoefet.  £>a*J 
föeleg  Deö  geDdmpften  *RinDfleifa>e6  »irD  um  Den  ßun*  . 
öen<93raten  jierlid)  gelegt,  unD  Der  ©aft  befonbera  ben* 
gefe&t.  häufiger  witD  aber  no#  Diefer  Cungen  *  «Braten 
nur  mit  feinem  ©afte  o^ne  emeö  Belege*  aufgetifat, 

  « 
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Sungen.  Staren  mit  burtfgefd&lagenen  SwieWn, 
(Filet  de  boeuf  en  miroton  gami  d'un  pure'c 

d'oignon.) 

(Der  gebdtoipffe  unb  nett  jugefc&nittene  ßungen* 
traten  (©.  b>  öorf>er9ef>.  geb.  eungen-.fcraten)  wirb  übe« 
ben  gaben  auf  f>albe  fingerbicfe  ©Reiben  gefaxten,  unb 
in  eine  ©ilbe*  Gaffe  tole  runblaufenb  im  Äranje  gelegt; 
ber  abgezogene  ©aft  Wirb  auf  ©tag  eingeeoa;t,  bann 
batüber  gegoffen ,  mit  ©pecfylatten  belegt,  unb  bis  $um 
©ebraucfce  im  abgefüblten  £>feu  warm  gebellt;  ben  bem 
Stnri^ten  wirb  ber  ©petf  weggenommen,  bie  Gafferole 
auf  bie  ©Düffel  geftürjt,  unb  bei?  bebutfamem  Aufbeben 
ber  Hungen  traten,  ber  bura)  bas  Ubereinanberlegen 
einen  regulären  Äran*  bilbet,  in  fajöner  gorm  getaffen; 
baö  allenfalls  in  ber  mttt  fammelnbe  Jett  wirb 
ausgetunEt,  unb  baö  ©an je  glaflrt;  in  bie  Ttittt  fom« 
men  biir^gefoplagene  weiße  3wiebeln  (0.  2bfön.  b. 
bur«gefa)lagencn  3wiebeln). 

Clingen ;  »raten  ><Z<bmtttn  ober  Beafs-taks. 

(Beafs  -  taks.)  '  • 

(Sin  ftarfer  fetter  fefcr  abgelegener  Jungen  strafen 
wirb  ju  ftngerbicten  ©cfcnifcen  über  ben  gaben  geformt» 
cen,.'  mürbe  unb  etwa*  breit  gepradt,  na*  forgfaltiger 
2lbnaf)me  ber  neroigten  #aut  nett  jugefc&tiitten,  auf  eine 
©Rüffel  gelegt,  mit  feinem  ©alj,  Concass*,  einigen 
ßorberblätrern  unb  Xbnmian  gewürzt,  mit  Cbl  begoffen 
unb  mitteilt  eines,  mit  feinem  O&l  beffridjenen  Rapiers 
bebecft,  unb  fo  unter  öfterm  Umwenben  fe*s  bis  aa)t 
©tunben  mürbe  werben  gelaffen.  Sine  53lertelflttnbe 
»or  bem  Slnriapten  wirb  eines  an  bas  anbere  auf  ben 
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fcofl  gelegt,  unD  auf  ftatf et  GMutb  fdjnell  $ebcaren;  $we* 
Elinuten  tfnD  für  eine  Seite  ftnldiiali«,.  Dann  eben  fo 
lange  für  Die  anDere.  2tuf  W«  ©*uffel  fommt  ein  en* 
groged  ©tuet  enqlifcbe  Butter  (®.  ^Ibfcönttr  tton  Der 
fButter) ,  Die  Beafs  -  taks  werben  Darüber  qelegt,  ■ 
mit  ßimonifaft  befprifct  unD  glafut;  Die  *Dei(cbenbuttet 
ift  etwa*  feltener ,  aber,  Den  B«afc-taLi  fcbr  ana> 
nehm.  £>ie  $lätt*eu  Der  frifd)  gepflügten  SSetlcpen  wer* 
Den  mit  eben  fo  »iel  Butter ,  als  fle  &ufammengcpre§t 
betragen,  »ermengt ,  fein  @al$  unD  ßimonifaft  Darf 
bengemifapt  werben ,  fle  fommt  wie-  Die  englifcfce  auf  Die 

©aWel,  unD  eben  fo  Die  Beafs-taks  Darüber. 

•   * «  ■  j 

©eföttungener  ßungcn-SJraten.  (Une  saute'e  de 

filet  de  boeuf.)  • 

«Die  »orbergcbenDen  Beafs  -  taks  werben  etwas  Dum 
ner  gef*nitten,  aueb  Dünner  gepraett,  unD  febr'rein  pa* 
tirt,  Dann  mit  feinem  @al$  unD  Concasse  leio)t  beftäubt, 
unD  in  eine  mit  Butter  betriebene  @a)wung  *  Gafferole 
gelegt,  mit  jerlaffener  Butter  begoffen ,  unD  mitteilt  ei* 
nem  runD  gefa)nittcnen  mit  Butter  beftrid)enen  Rapier  * 
belegt;  ben  Dem  Tlnntyen  werDen  ftc  am  ftarfen  Jeuer 
von  benDen  ©eiten  gefdjwungen,  bi*  (ie  unter  Dem  Sin» 
ger  fl*  f*ft  füllen  laffen,  Dann  wirb  Die  Butter  abge* 
fetbet,  ein  balber  e^öpflöffet  braun  geflärre  Xunfenebfl 
einem  engrogen  @tütf  ©lag  unb  Der  ©aft  einer  feaCben 
ßimoni  Darüber  getb.an,  bis  *um  3erfliegen  Der  ©lag 
unter  immerwäbrenDer  Bewegung  am  geuet  gelaffen , 
unD  nun  im  Äranje  jierCt«  angerichtet;  Die  bureb  ein 

feine«  #aartud)  gefegte  Xunfe  wirD  Darüber  gegoffen, 

.  •  * 
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Äölter  8u«gen. »raten  mit  ftleiföfulj.  (Filet  de 

boeuf  ä  la  gele'e.) 

Ctltt  gtoßet  unb  frönet  Bungen  »  Starten  wirb  bem 
§ttm  kämpfen  befttnimten  gfeia)  gefpictt  unb  angeformt* 
ten,'mit  bet  Keinen  2Gtm>eicbung  jwat,  baß  feiet  btt  . 
Hälfte  ©pect  roeniget  genommen ,  unb  biefe  #ä(fte  aber 
burd)  Od)neibfd)intcn  etfe$t  trirb.  £>aö  «Dämpfen,  wo« 
iu  bie  93rüf)e  mit  einem  ©laß  ^ottetioeitt  aetmebtt 
ibttb,  gefäiebt  beut  botbetge&enben '  gtei$*  9tac&  bem* 
uoUfommenen  SBeicfcfoann  wirb  bas  ©anje  dn  einen 
f  üblen  Ort  gefiellt;  unb  bann  erß,  roenn  ba*  gett 
ftodt,  unb  bei  ^ub  fl«  fefcen  will,  n>rtb  ba*  gleifa} 
berauö  genommen  utib  jn>ifc$ett  $n>e»  $or$etfanfcbüfieltt 
getfrau,  unb  mit  etwa«  beföwett,  baß  t$  ben  bem  v 
gän Rieben  Qtt alten  bes  Clingen -Söratenö  in  frönet  flauet 
gorm  bleibe.  (Sd  tvirb  fonad)  ber  ©pecf  unb  <3pQ&at 
abgelöst,  ba*  gleif*  tein  $ugefcbnitten,  faK  glafltt  unb 
auf  eine  ©tbüM  übet  fein  gebäctelte  9leif4fulj  ge» 
legt,  bie  Obetfläaye  bann  mit  gleifa>ful$  jiertta}  belegt,- 
unb  bie  @$üffel  tunb  feetum  mit  frönen  @<bnitte» 
Sleiftyful*  eingefaßt. 

£>a  abet  bet  Bungenbtaten  gat,  fetten  fo  f$ön  unb 
gtoß  ifi,  baß  man  i&n  in  feinet  ganzen  ßänge  auftifc&en 
tonnte  ,  fo  witb  et  geroöbnlicb  tunb  sufammen  gebtebt, 
gebdmpft  unb  bann  auf  tunbe  ®d>üffeln  angerichtet, 
eine  ÖbfcXunfe  (®.  2lbfa)n.  t>.  b.  $uttet»£unf  cn}  ntftb 
tefonbet*  bengefefct. 
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•  ^KÄJ>ftei«WbSiUwgwi.  (Lan§ue  de  W«£)>. 

<£)te  twrerft  rein  gcwafaVnen  9tiht>6$unqen  werften 
in  t)iet  gefaljenav  «Baffer  langem  *mrp?&$  bre»  ^tun« 
ben  (ang  gefo>d)t  (nad)  biefer  :J«ie;  (dg?  fld).,  erft  bie  gjebe 
#aut  herunter  fidlen)  naa>  bejn  ^erunter^dCeittbiefer 
#aut  iöet*e»  fle  erf$  in  ,e*n«r  treffe  gar  gefragt 
bet  ßdttgfr  na|)  i»  tt>rer  2Ritte  *pn<einanber  gefa)nitte;n, 
auf  eine  ®4>n(fe(  gefegt  unb  $(aflrh;;eme  b*r  pifanten 
Saucen  wmn.  b*»gefc$t  rttiMfrwt  Mr.  <£4mff*f 
gegoffei»,  •■■ .  r»j  oWv-r/e  », 

9tinMW^.-«m  ,(^ngae  de  boeuf\eu 

-  £ie  ben  »drbergebeuben  'büitf  tüef<Sf-getba)teii9un'i 
gen  werbeW'aBf  (>a(be  fingertrönne &(ärttr  übA  ben'  3?a< 
ben  gefdjnitte« ;  mit  Dem  SUäutdjeVirf  Rapier 
tdjtt.*.  fr.  feinen  ärduteben)  ein^itrtetflunbe-  lang  ge* 
fa>wüngeir,*ibann  wie  bie  ÄalbV&telt'rWri  in's  Rapier 
(iB.  ^Ibf^W  i.^.Ädlböcotete'tten) i  ^ngemdd^  whb  (attg$ 
fam  gebraten. '  <rrl,lf        '  -    1  r'-"r 

3d)  borte  ben  meinem  2tufentfj?afte  in ;<#arii tiivi 
Stinböjungen  en  cartemche  fpredjen,  unb^biefr  im  Zone 
einer  Wcbttgfeit;'  bie  meine  Wu^itfbe  um  fo'-'rii?** 
reifte,  ala  id)  ben  ftrengftee  Slnalttfe  'niefefs  #omogene$ 
einer  9tinb$$unge  mit  eine*  öa'rtMc&c  ftnben  tonnte; 
9fTa«  tmljfdlfigetn '  fta*fragen  ergab  e*  f*d>,  bafrfcie 
3«nge  bloß  auf  Keine  fingerlange  @tücf$en  itftTfeinenS 
5udutd;cn  (®.  2lbf*n.  t>.  b.  feinen  Ärdutcben)  in  <Pa» 
pier  eingebildet  unb  auf  bem  ^Kofte  gebraten,  folg(ia) 
eine  natürliche  3^nge  im  Rapier  war,  unb  wegen  einet; 
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unbemerfbaren&buKdjfeit  mü  tfcr  einer  Saircoudje 
ben  9U!>men  füfjttt*  v<      •»;»!  ;. 

(?*  gef$ief)t  fo  oft ,  fcag  au3  fpecjiCirettDer  (f rffn* 
^ngöfucfct'ben'betanriteften  ©aa}en  anbere  9Ubmen  $e? 
geben  werben \>'\t  bann  ber  übrigen  §Belt  unfennttiefi 
unb  neu  fapeinen.  Wlötytc  ]id)  feiner  ber  jungen  itünftt 
ter  auf  fo  eine  Uti  überragen  laffen;bie  minbeftc  2lu$* 
einanberfe(jung  ma^i  foglei*  oUeö  flar.  _  , 

'  *     %     "  *  */    *    '     '  \   4-2  '     •  •  »• 

,  I  • 

©efcbrcüngene  Sftinb&mngen.  ('Saute'c  de  laugue 
"  v     V       de  boeui!»  "  ' 

©ie  tpeia>  gef  oa)ten  3"«9*n  (@-  *>or&erge&.  Wnbö» 
lungen)  werben  auf  balbe  glnger'tfänne  SMärtajcn  öe# 
fcfrnitten,  in  eine  ©cfcwung  ^Gtrftrole ,  bie  mit  feinem 
£r4uta)*n,,$®f f.  Ära^ta^en^^egoffen  .-j»or# 
IW  «f^rW*  *>em  übrige^  ^te^^cf  Är«ut«en» 
b<gqffen  ,^i*  tunl>,gefoVnittenemf  mit,  jöutte*  befleiß 
nem  flWfjft  ,  unb  bi*  3tnria)ten  aueinen* 
füllen  Orte  aufbewahrt.  ßine  Jöiertelftunbe  vordem 
2lnria)ten  werben  j!e  auf  mittelftarfem  Söinbofen  fünf 
m nüttn  kanfj 5  atf&ttngenv  %rürf  fäe  'etat  trtn^ 
wenbet  unb  wieber .fo  lange  gefdjw'uhgen,  fo  fcwar,  ba§ 
bas  ^ä^eiiW;(^f  Ära>t^enß  yertro(!nfff  .brep  $be«e 
ber  Butter  gerben  bann  &era&gefeif)et,  ;unb  anftatt  bie» 
fer  ein  ©a)opf(pffe^  braun  getylrtgc  Xunfe  nebft  einem 
Statt  Wag  jfttfc  eimonifaft  b*ju  genommen,  alle*  Mir 4 
leichtes  ©apw^gen  vermengt  ,  t>ie  3w«a*n  Dann  runb>. 
laufen*  an^e$tef,  unb  bie  Xunfe  barmet  gegoffen*m 

«    •  •".     .  *  i  .valw  'S?.'"*-  Wgfc 
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MinlSjunaett  afn  9lo(le«  (Langtie  de  boeuf 

panne'e  grille'e.)  v        .1'  •  • 

.  8>i€  »ei*  gefönten  3ungen  (<5.  b.  gebdmpfte  9ttnb5* 
3&ngen)  »erben*  Uli  *on  einanber  gef*nuten,  mit 
feinem  ©al$  unb  Concassd  beftduM/  in  Verlaffene  SJufV 
ter  eingetau*t,  mit  »eigen  ©emmelbröfeln  aufgelegt", 
unb  auf  bem  Dtafte  gebraten;  ober  au*  &u  balb  ftnger» 
bünnen  95ldtt*en  gefaxten,  in  Öutter  getau*t,  mit 
©emmelbröfeln  betest ,  unb  bann  f*twü  gebraten.  Söe^ 
be  tonnen  atö  felbftftdnbiged  föerid;t,  Ober  au*  ai$  53e^ 
leg  auf  3ugemüfe  gebWajt  »erben. 

Stinb^iungen  tpit  Äran,  (Langue  de  boeuf 

j  :*Wr  au*  'beitt  ©übe  temmenben  abgefcbdften  3uri» 
gen  (©.  b.  ^e^4tmpfte'9linb0s3ung>n)  »erben  von 
eittanber  gefaxten ,  auf  bie  @**fr<f  cjefcgV  mir  ge* 
f*abtem  ärdrt  befheuet  unb- aufgetif*t.  ®n  f alter 
(fffigfrdn  »irb  befonberr  bepgefefct.  ?'  v  '  ' 

?  •  «•  i  f  ■  / ,  *  %i+  »■  1  *  k      i*  * 

öäfenföroeif  mit.  &of*e^t.  (Qu^ue  de  boeuf 
f     *         ,      e*1  boebepot.) 

«Der  glirbweife  gef*nfttene  £)*Teftf*»#if  »irb  eine 
tDiertelfiunbe  im  Gaffer  »ei*  gefo*t,  rein  gepufct,  nett 
fugef*nilttett>  in  ritte  (JafTeröle  mit  einigen  ©*nt$en 
ftinb*  unb  Äalbffeif*  unb  ©*neibf*infeft,  unten  aber 
mit  ©ptcf platten  unb  fpanif*en  3wicbeln  eingeri*tet, 
mit  jroen  gelben.  Drüben ,  ^rterfllien»urirtn  unb  einem 
äopf  ©etterie  belegt,  mit  $»*$  öemünnelfen ,  etrfaa 
Sfteugewurj,  ^n^tret,  ßorberblatt,  Xfonmian  unb  ©alj 

■ 
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gewürst,  mit  einer  5(fta§  6Rerrei$er  SBein  geuäffef,  unb 
fo  langfam ,  mit  unten  unb.pben  angebrachter  ©  ntD  , 
«irt  bis  fdnf  ©mnben  gebarofjfo  bann  für  ©tu* 
aus"  bem  @ube  aitf  ein  Xua)  gelegt,  bamjt  Die  3eua> 
tigeeit  abfliege,  u»i>  auf  eine  @a)üffeC  fco*  aufgefajicb» 
tet.  darüber  fommtein^pfa)epot(©.2lbfcbmt).  b.Söur* 
jetnu.  Änollen).  Um  btefer  ©ajuffel  etwa*  mebr*  €>a>ön» 
beit  §u  geben,  werben  jwet;  fingerbo<b  gleia)  biete  gelbe 
ttuben  jietn*  gefcbnUten, -auf  Graß  gefoebt  f@,  eben 
bafelbft),  unb  inwenbig  an  bem  9Unbe  ber  Düffel 
eine  an  Die  anbete  geflellt ,  ba|  baö  Übrige  wie  irr 
einer  ßinfaffutrg^u  Uegen  fömmr.SDie  Xunfe  barf  nutyt 
übetben  ftanb  Reigen. 


Od&fenföroeif  mit  Cinfem  (Queue  de  bouef aux 
4  c*l  .k.  lemilleß.) 
mit  3wiebeln.'       '    -  ' 

gleia),  eine ,  braune  Xunfe  wirb  befon» 

Od>fenfcfm>eif  in  $afiete.  (Patt»  chaud  des  queues 
•  -  de  boeuf.) 

Äommt  ini  §wet>ien  XbeUe  ber  äderet;  unter  bem 
artifeC  ber  warmen  falteten  t>or. 

SÖeiß  cingcmadt)te  Dbergaumen.  (Palais  de  boeuf 

h  la  Poulettc«) 

©ie  $um  ftagdut  bereiteten  Obergaumen  (<5.  3tbf<&tu 
*.  b.  3*dteb.).'  werben  in  einer  legirten  (Bauce  (©.  2lb* 


Digitized  by  Google 


fd)rtitt*.  bi'ttntfett)  feidrt  gefönmngen;  miV  Simonienfaff, 
@al< ;  Coiicasse ,  ©Ia§  uhb  mit  ein  »cttfg  ff0t  fein  ge» 
f<bn«tA«;  abgetönter  grüner  VetctRlie~gen>Är$t  teefr 
wer  ^Butter^aßete  fR  2lbfd?nitt  *.  6.  Butter.  ^ 
SJtYigcafferote  (Ä. 2lbfan.  t>. b.  fteißcaf.),  «Brotfruff* 
2tbfd>n.  R  Stuften) ,  ober  fctafi  einet  ®«ber«<5affeto(e 
'  fodjent»  f)etg  'angerichtet  *  -  i  - 

O&ergaumen  in.'Sefctamelfe.  (Palais  de  boeuf 
ft?"fw  Juta;Jb$cUaroelle,)         .  - 

rt  Serben  ben  WtfSergebenbeti  gan§  a^iKaY  bereifet, 
jtätr  ber  lehrten  ©auee  wirb  ©etcftameuV  genommen 
(®.  2bf*n.  t>.  b.Sunfen);  aber  b'et  Gimonifaft'tinb  bie 
gruue^etetRlie  ^öflela^tu.  ,  ;  .  ^       •  / 

Obercjaumen  mit  SatteHen; 1  (Palais  de  boeuf 

aux  enchoix;.  uwit  £  * » r  ■ 

<Die  jum  Ragout  bereiteten  Obergaum'eri  (6?.:tfbf4m. 
fc.b.  3ngrebie  n*. )  werben,  in  einer  gef!arten$nn£e  (3- 
atfdjn.  t>.b.  innren);  bte  etwa*  mebr  ei^ge^r  Horben 
i(l,  ate  jene  unter  bem  2lbf$nitt  ber  Xunten1  befinbKcbe, 
mit  einem  e^gco6[pj^tSfl(^arbeü^n:lö«tter  unter  leia> 
tem  ©Owingen  vermengt,  mit  .(Saft/  Concasse  unb 
©lag  gehoben ,  unb  in  eine  SBorbursÄrufte  03.  2lbfc$n. 
|J?^.  Stuften)  otttr  ©äbercafferote  angerichtet* 


Obernau men  auf  lponifcte2(rt.  (Palais  de  boeuf 
:  "Aklybnnaise.)" rrrr  ;  •  r-  • 


«4  I  I 


«Die  §um  ftagout  bereiteten  Obergaumen  (©.flbfcbn« 
b.  3ngrebienj.)  werben  mit  ftarf  gehobenen,  bur$ge* 
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foMagenen  braunen  3wie6e(n  (®.  3bfä)n.  t>on  bur*ge* 
Wagenen  £ülfenfrü*t«n)  in  einer  $orbur*£rufie,  ober 
©tlbercafferole  angericbfet.  ; 

»  »  •       •«     •  •  » 

Dbcraaumen  auf  franjöftfd&eltrt.  (Palais  debpeuf 

au  gratin.)  , 

4)ie  abgef<bälten  unb  rein  gepufctenöbergaumen  werben 
in  Der  treffe  (3. 2lbfa}n.&.  b.  ömfäurung)  wei$  gcfix&t,* 
wenn  ft«  in  biefer  tyreffe  auögefübtt  flnb,  werben  fU 
auf  ein  reines  Xu*  gelegt,  um  bas  Slüffige  abzuleiten, 
ttnb  bann  auf  papierbünnr  Jdb^en  gefd)nitten\  Tityt 
@d)cpflpffel  *oli  berlep  gefcfenütenet  ©aumen  werben 
mit  bren  ©c&cpfläffel  focftenb  beiger  Sefcbamelfc  per« 
meng! ;  mit  @alj,  Concasse  unb  ©lag  ftarf  gebobenunb 
fair  geReUt*  9Taa>  bem  ganzen  2lu&£üblen,  wenn  fle 
feft  gefuljt  ftnb,  werben  tfe  bo$  auf  eine  OUberfapüfW 
aufgefanittet,  mit  bem  Keffer  etwas  glatt  geftricben 
mit  feinen  ©emmelbrpfcln  be|taubt,mit  jerlaffener  93ut' 
ter  befpri^t,  unb  biefeß  brecmabl  wicberboblt,  fo  jwar, 
bag  bie  Dberfrätt^e  eine  anbertbalb  mefferrücfenbicfe 
Srufie  bilbe.CStne  halbe  ©tunbe  »er  bem  Slnridjten  wirb 
bie  Rüffel  in  ^i§en  -Ofen  geftellt,  bamit'  baö  ©eriebt 
eine  fiajtbraune  garbe  befomme.  J)a  bie  ©ilberfcbüfffln 
ni*t  immer  &u  haben,  unb  baö  ^orjeUan  m  Ofen  gerne 
fprtngt,  fo  ift  ee  ratbfam,  von  Weißblech  eine  berlen 
©cftüfTel  aber  obnek9lanb  maa>en  $u  laffen,  welaje  in 
bie  Vertiefung  ber  VoneKanfcbüffcl  binein  pagr,  auf  fola)t 

3lrt  lagt  fieb  biefee  ©eriapt  reeftt  gut  beforgen. 

•  ■      '    '  -  \        . '  \  i  • 
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Grofetten  »on  Obergqumem  Croquettes  de  pa- 

lais  de  boeuf.) 

.  «Die  $ubem9Ugout  bereiteten,  unb  in  ber  treffe  gonj 
erfalteten  Obergaumen  (©.  2lbf*n>  fr.  b.  3«0**b.)  »w» 
ben  auf  Keine  Würfel  gefe&nitten.  SBier  ©4>öpfldffcl 
fr c r lex)  ((eine  Würfel  wetzen  mit  l>er  Hälfte  t>on  fo  t)ieC# 
eben  fo  gefebnittenen  unb  in  föutter  paffirten  Xrüffeln 
unb  bren  ©cbepflöffcl  biet  eingebauter,  ftarf  mit  ®alj, 
Concasse unb  Q5(a(j  <je hoben en  ^Öef^ameU  (3.  Ttbfdjn.  von 
ben  Sunfen)  ttermengt.  SBÖenn  biefe  SBermiföung  bid 
auf  eine  gewiffe  gefte  gefuljt  ift,  fo  werben  fingerlange 
unb  eben  fo  biete  3Bürfta>en  barau*  gemalt;  mit  feinen 
©emmelbröfeln  aufgelegt ,  bann  in  abgefaMagene,  bura) 
ein  £aartud)  gepreßte,  unb  erwaö  gefallene  (*ner  ein« 
getunft,  unb  nocbmabla  ftarf  mit  ©emmelbrSfeln  aufs 
gelegt,  unb  fo  auf  eine  ©Rüffel  getban,  unb  bamit  bie 
Cuft  ni4 1  auf  (le  wir f e ,  mit telft  einoss  mit  fcttttee  be* 
ftriajenen  ^apierd  bebeett ,  unb  an  einen  fühlen  Ort  ge» 
(teilt,  tße»  bem  2lnri*ten  werben  pe  in  fefcr  beigem 
©cbmalj  fcfrnett  gebacken ,  unb  jierlia}  angerichtet,  2>ar* 
über  fommt  eine  Jpanb  t?oll  grün  gebaefener  <PeterfUte. 
SOtan  fann  ir)nen  aueb  biegorm  einer^irne,  eineeBpfete 
ober  einer  Äirfcbe,  u.  bgl.  geben,  ein  biinnea  fceina)en 
Gilbet  ben  ©tängel, 

*#    •  1  »  *  ■  * 

*     •  *  i 

Stollirte  Obergaumen»  (Roulade  des  palais  de 

boeufc) 

(Sie  werben,  wie  e*  febon  ben  ben  Ragouts  gefagt 
worben  ifi,  in  foa>enb  beigem  SBaffer  fo  lange  gelaffen, 
bi«       bae  bunne  £4utcben  herunter  löfen  lägt,  bann 
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ber  Sange  na*  oon  einander  gefci>nitten ,  Das  geftocfte 
SBlut  tjerauö  genommen,  t>ie  $3änDer,wo  {ie  su  Dict  finD, 
gefpaften,  aüee  3ctti9C  rceggefa^nitten,  unD  fo  gUid> 
long,  unD  gUia?  biet  in  anDertfjalb  fingerbreite  ©treif* 
cfcen  gefd&nitten,  unD  in  Der  treffe  (©.Slbfajn.  (Sinfäue* 
rungen)  (angfam  wei*  gefönt*  9Tad>  Dem  gdnjtici>en 
2lu*fübCen  unD  Ebtrecfnen  toerben  (u  mefferrutfenbief 
mit  feinem  gfafd)  (@.  2bf4>n.  t>.  b.gafd).)  beitritt«,  jufam« 
mengeroUct,  unb  auf  ein  ©d;üffeld)en  &on  ©Uber  obne 
*Kanb,  Das  in  Die  Vertiefung  einer  anoern  ©d)üffe(  pagt, 
unD  Da*  nun  einen  Singer        mit  5af$  bcftrid)en  ift, 
runb  l>erum  aufgeftelft,  mit  feinen  ©pecfplatten  belegt, 
mittflft  eines  mit  Butter  betriebenen  Rapiers  überbun* 
Den,  unD  fo  im  abgef uI)(tenOfen  Dren  Vierte.ffiunDen  lang» 
fam  geDämpft.       Dem  2lnrid?ten  toirD  Das  Rapier  unb 
ber  <5pe&  abgenommen,  Dae  in  Der  Dritte  gefammelte 
ßett  mit  einem  Iud>  auögetunet,  Das  ©anje  glaffirt 
unb  mit  gefldrter  Sun! e  (@.  2lb(ajn.  t>.  b.  Xunfe)  in  ibrer 
SUlitte  aufgetifajt.  Um  §ug(eia)  einejierliape  <S*üffef  Dar* 
aus  ju  befommen,  wirb  eine  jeDe  Wolle  oben  mit  gafd) 
gfatt  beffriajen,  unb  mit  Trüffeln  gefa^maefoott  belebt, 
bann  erft  Die  Sollen  &ufammen  gefteUt;  eft  muß  eine 
jebe  Wolle  auf  eine  anbere  Utt  sediert  fenn.  Q3ep  Dem 
3ufämmenßeÜen  mug  berüctfid)tiget  rocrDen ,  Dag  Daa 
(*nbe  immer  geraDeaneine  anDere  <HoUe  feftgeftelltroirD, 
um,  wenn  Der  gafa?  anfdwiUt,  Daö  SlueeinanDertreiben 
ober  2lufiPttfeln  $u  oerbüten. 
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@5febeti5eljn'tet  Sfbfc&nitt. 

Sanbli«,  fimi« !  Gin  @pri«wort,  baö  *ie(  ßöbüd>ed 
baben  mag,  nur  n id.; t  allgemein  autoriftrt  fern  fotttel 
«EBenn  tcb  einem  t>on  unfern  öfonomen  fage:  bag  bie 
gratuofen,  Weberlänbex,  £ollänber,  $ nglänber,  @€^tt>eis- 
$er  u.  a.  m.  ba$  Äalb  langet  ben  ber  OTutter  (äffen ,  ja 
felbft  bem  jum  (Bd>Iad)ten  beftimmten  £albe  l>ie  2flild> 
»on  jwei)aua>  brenMben  ganj  äberlaffen ;  fo  wirb  man 
mir  fagen:  8ä*nbli$ ,  ftttlia);  —  unb  wer  fo  waö  fagf, 
Witt  uidjtö  wettet  darüber  böten.  53eo  und  werben  t>ie 
halber  im  £urd;fcbnitte  $wifd)en  bren  unb  ttier  Soeben 
gefd)(ad;tet.  SÖti  bed  Seffern  Unterri^teten  laffen  ffe 
wobl  fünf  bid  fe#ö  s3ßed)en  alt  werben,  unb  btefe  flnb 
eö,  welcbe  unö  Das  belle  5*albffetf<&  liefern. 

<Die  9Tiebertänber  bi"9*d*n  foffen  ibte  Äafbet  öiet 
2Bo<beri  be»  bet  OUluttet,  g&en  bann  bie  Sftilcb  von  ei» 
ner  anbern  Äub  fciu&u,  unb  $ulefct  aermebren  fte  -bie* 
felbe  mit  $wen  batin  abgefangenen  (fnern,  unb  nod) 
fpater  mit  geweiften  (Semmeln,  dagegen  wiegen  ibte 
äälbet  tu  3««*  jwen  Sttonatben  jwen  Zentner ,  wo 
hingegen  bie  unfern  in  tfiet$8o#en  faum  fedj&ig  <Pfunb 
fa)wer  flnb.  2lu$  biefem  gebt  f)ert?or,  baß  man  ben  bie* 
fer  «tferfabrungaart  nie  ein  febr  feböue^weißes  feines  Äatb« 
ftetfd)  *oU  bee  fbftlicben  ©efebmaete*  erbalten  tonne. 

<Da  ed  fo  t>iele  frembe  £öd)e  bier  gibt,  fo  tagt  flaV$ 
boffen,  bag  fle  mit  ber  3eit  ju  einet  gunftigeu  SBeiän* 
berung  beitragen  wttben. 
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§ei§Sefottt!ncr  ofcer  faucrgcf  e$tcr  if  alMfcpf.  (Tetö 
de  venu  au  blanc ,  ou  au  näturel. 

tßin  fööner,  groger,  toeiger,  rein  gepufjter  &alb5« 
Fopf  wirb  $wtfd)en  bem  ftinnbein  aufgefdjnitten,  übet" 
bie  9tafe  bte  unter  £>te  klugen  ble  £aut  von  bem  Steine 
abgelöfet,  bie  äinnbeine  berauögefcbnitten,  unb  biettafd 
unter  ben  2lugen  abgebauen.  &ie  #aut  wirb  wieder  §u« 
fammen  genabet,  unb  fo  \>iel  möglidj  in  bie  erfte  gorm 
gebraut;  fobann  in  meiert  lauüajten  Raffern  ein  tyaat 
@tunben  lang  aögeroäffert,  bann  in  einem  anbern  ^Baffef 
eine  t)a(be©tirnbe  lang  ipeig  gefönt  (bland)itt),  roieber  trTa 
falte  SQ&affer  getfran,  na*  bem  2lusf üblen  gut  abgetroetnef, 
mit  abgefaulten  ßimorii' @$eibd>en  belegt,  in  ein  ©eu> 
tua),  baö  mit  bi'innen  ©pectplaften  belegt  ift,  eingebun* 
ben,  unb  in  einer  treffe  (®.  ^bfcbn.ö.i.dinfdurung.)/ 
bie  mit  ber  ^dlfte^eineffrg  tfenuflet  worben  ift,  anhext* 
fjalb  bte  jroen  (Stunden  langfam  gtfoajt,  ober  fcielmeb* 
fo  lange  ben  bemgeuer  gelaffen,  bis  bie  £aut  unterbeut 
'SDrucfe  be*  ginget  etwa*  fpröbe  weiajt.  9taa>  einigem 
%bt\\t){tn  in  ber  vom  geuer  gcftellten  treffe  wirb  bet 
&opf  enblia)  ^«ausgenommen,  aufgebunben,  ber  33inb* 
faben  unb  alles,  »ad  unrein  fenn  fbnnte,  von  ber#aur 
abgenommen,  auf  eine  ©4>üfTel  getyan,  mit  grüner abge» 
iupfrer<peterflliebeflreut,  unb  fo  aufgetif^t.  <*ine<Pfef> 
fertunte(@,2lbf*n.2unfett),  wirb  befonberö  bengefefct. 


gafefcirter  ftalMfepf.  (Tete  de  veau  farcie.) 

<Der  rein  gepufcte  burebau*  febt  weige  Salbt* 
topf  (<5.  ben  tporbergebenben  )  »irb  jtuifeben  bert"* 
ämnbewen  aufgefönitten,  unb  be&utfam,  bamit  M 
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£aut  teine  SöunDe  befömmt ,  9«  «uegeldfct.  fcie 
klagen  muffen  an  Der  £aut  bleiben,  Dann  unte»  Dem 
Smn  unD  Dem  Etaul  jugenabet,  We,  Obren  übet  Die 
£4lfte  gefiufct,  unD  forgfam  eingema*t,  nun  air»  Der 
gan*e  Äopf  mit  öoDirau- gaf«  (©.  2lbfa)nitt  gafö), 
angefüüet,  fo  t>iel  wie  mögli*  in  feie  erfte  gotm  get 
taufet,  am  Rumpfe  mit  Dielen  ©pecfplatten  belegt,  runD 
fcerum  eingenäht,  mit  ttmowtenfaft  beftri*en ,  unD  in 
eine  mtt  ©peefpfatten  belegte  ©ewiette  feft  unD  De*  na» 
tätigen  gorm  angemeffen  eingebünDcn,  enDlw!)  in  ei* 
netVtcffe^.^bWn.u.b'.einfduetung)  &n>en  bis  Dritt* 
balb  ©tunDen  fct>r  langfam  getobt,  fo  no«  eine  <&ier* 
telftunDeoomgeuer  &um  ausfüllen  fteb*n  geiaffen,  Dann 
aufgebunden,  gereinigt  auf  Die  ©*uffct  getfcan,  mit 
grün  abgerupfter  «peterfUie  bellreut,  unD  eine  italieni* 
föe  Sunfe  (®.  3M*n.  lunfm)  bengefefcf.  -  • . 

*Bei§  eingerückter  ÄalbSfcpf.  (Tete  de  veau 

fricassee.) 

«Der  na*4)  Dem  \>ort)erget)enDen ,  auögelbflc  Äalb'ö* 
fepf  roirD  eine  balbe  ©tunDelang  in<Salin>affer  weigge* 
to*t,  auf  banDbreite  Stüde  gefdjnittcn,  unD  in  Der 
treffe  (©.W4)n.D.  D.  Ginfauerung)  weiefe  gefo*t;au* 
Der  treffe  Dann  in  eine  mit  ©al$,  Coacasse,  ©lag  unD 
gituonien<aft  gehobene  legirte  lunte  (®.  Hbfänitt D» 
Xunten)  getban,  leicfet  Dur«  einanDer  gefömungen,  unD 
in  eine  fcorDur  von  fcutteeteig  (©.  abfahrt.  ü.D.fcuttet* 
Xeig  2.  ot)et  cinc  ©ÄWr*««ffffPt< 

angerubtet.  £>afj  Die  gorm  Der  ©tuete  gefällig  unD  feb* 
rieis  iugef*nitcen  f  wie  überbaupt  Da6  ©anje  mit  einer 

*  n 
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flrengen  ftetnlt4>reit  bepanbeft  werben  mng,  barf  icfr 
Den  glelgigen  nicpt  erft  empfehlen. 

iTalbSfopf  mit  SKa^mtunfc.(T^te  de  veau  k  IaU 

lemande*) 

©er,  na$  bem  vcrpergepenben,  fiücf  weife  juge» 
fänrttene  unb  in  Der  treffe  wei*  gefönte  Äopf  wirö 
ouf  eine  tiefe  ©Rüffel  ober  in  eine  (SafftroCe  angeri*. 
tet,  mit  Der  fauern  ftafemtunfe  (©.  2lbf$n.  p.  b.  Suni 
fen)  begoffen,  unt>  mit  auf  Keine  dürfet  g*f*nittenen , 
in  Butter  gelb  gobaefenen  ©emmein  bcfUeut. 

ÄalWfopf  Auf  enflfifcfce  2Irt.  (Tete  de  vean  eo 

tortue.)  •  . 

•  «Die  (fngldjiber  bereiten  eine  2lrt  groger  gjteetfcbifbf 
f  töten  angine  ponüg(i«e  %tt  |u.  ©ie  granjofen  babe« 
einen  äalbdfopf  auf  Die  näpmlicfce  3rf  $ugeri$tet.  <5nb* 
l?$  ift  ee  fo  weit  gefemmen,  Dag  beräopf  nur  eine  unbe* 
fceutenbe  Unterlage  gibt,  unb  ba«  Ragout  eine*  Det.fofb 
fpielig  t  prdd)tignen  ©eri^re  bübet.  ©er  mit  Pielem  gteige 
rein  gefönittene  trnb  fepr  weig  abgelte  äafbefopf  (©. 
ben  pprpergebenben)  wirb  in  eine  fefcon  breffirte  ^afiete 
ton  opaler  Jorm  (©.  $wet>ten  Speil)  getpan,  unb  bad 
Ragout  (©.  ©cptfDfröten.ftagout)  in  fad*ner,  ttngejwun* 
genet  Ürbnung  darüber  angerichtet. 

(Sebadene  ItalMflige.  (Pied  de  veau  fris.) 

Ob  man  f«on  an  ben  güfien  fein  gett  bemerft, 
fo  ift  Dennoc*  fefcr  barauf  $u  fetyn ,  Dag  tfe  Pon  einem 
gut  genarrten  äalb  ,  ftatt  unb  pon  fef>t  weiger  £auf 
ftob.©ie  werben  über  unb  unter  benäno«en  Der  Sänge 

Sa 

- 


>       <       <      I  J  *-  t  . 

na*  aufeefdmttten*  im  gefallenen  bieten  Raffet  lang» 
fam  weitt}  getW.  Ben  Dem  Äo$en  mug  Datauf  gel» 
t>en  roetDeu,  Mg  fle  &roar  wei*  aber  Denno*  etwa* 
fpeöDe  unt^t  Dem  ginget  weisen  ,  Denn  fo  unangenehm 
unD  gefa)mactloö  fte  benunsu(anoili*emÄod)en(ln^  eben 
fo  efetbaft  unD  n>iberftef>enD  werDen  fle  ben  Dem  Übet« 
*o<fcen,  wo  fle  leimäbnli*  aufgelöft  von  einanber  ffte* 
gen.  @ie  wetDcn  in  ibrem  ©übe  bis  &um  8auwerDen  ge* 
taffen,  Dann  von  Den  feinen  gelöfet,  auf  *roen  finget* 
breite  ©tude  überf«nitten ,  in  einet  irDenen  ©puffet 
mit  ©alj  unD  Concass^  beraubt,  mit  grün  gerupfter 
«Peter  fllie ,  foanif*ett  3«>"Mn  awf  *i"9$«n  a<f*mtte» 
unD  mit  einem  Borberblatt  belegt,  mit  ßimonienfaft  ge> 
fäuert,  manajma&l  Dur«  etnanDer  gef«roungen,  unD 
ftet*  mit  ruuDemmitfcimer  beflri^enem  Rapier  beDecft, 
um  Die  ginroirtung  Der  ßfcft,  Die  fle  trtxfnet  unD  braun 
färbt ,  aufsubalten.  (Sine  SBeile  vor  Dem  2lnria)ten  wer* 
,  Den  fle,  in  einem  £ua>  mit  EW,  Dura;  ein  sewiffe* 
*  2luf»  unD  abfäleuDern  al?getroctnet,  in  abgefangene, 
-eitt»»enig  gefallene  CSwer  getunft,  mit  feinen  »eigen 
©emmelbtöfeln  aufgelegt  unD  im  ©«mal*  über  mittet, 
flarf  em  Seuer  li^tbraun  gebarten ,  Dann  jierli*  übtr  eine 
©djüffel  gerietet.  3«  Mitte  Ummt  eme  $*nt>  *otf 
•  gebaefener  grünet  ^eterflüe.  £äuflg  roerDen  flefoalöSe* 
leg  auf  ©rünfpeifen  gebraust. 

£ei§9efottenc§  oDer  fauergefo*te«  ÄalbäfrS«. 
'  (Fraise  de  veau  a  la  viaaigrette.) 

(?$  wirD  einige  ©tunDen  im  lauert  SBaffer  getväf» 
ferf ,  in  einer  großen  OORenge  anbernSBafferö  eine  *öier* 
telflunbe  tveig  getobt,  wieDet  in  falte*  Waff«  S^t^an^ 


» 
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um  t*  wetg  unb  befonbcr*  ofjne  äffen  ©eru*  ju  erbal* 
ten  ;  r^ann  wirb  es  aufmerffam  bur$gefua?t  unb-geret* 
»igt,  fonaa>  auf  jwen  ginger  f leine  ©tücfe  gefebnitfen, 
in  eine  (Safferote  jufammenrteicgt,  mit  einer  fpamfdjen 
3wtcbef ,  welche  mit  aajt  ©enriirjnelfen  gefpieft  ift,  mit 
&wölf  äörnem  1)fejfer,  einem  93ucfet  t>on  Söertram, 
©träugeben  Sbnmian,  ßorberblatt  unb  mit  einet  ßimo* 
nienfa)a(e  geroürjt,  mit  einem  ©d)öpfläffe(  SBeinefRg 
mrt>  &wen  SJtabl  fo  ttiet  Gonsommc,  (©.  2lbfd>n.  t>.  b. 
Gruben)  g,endffet,  unb  fo  über  ftarfemSöinbofen  f«neU 
gefönt  #  bie  ber  ©aft  auf  einen  Söffet  fcotf  gefallen  ift, 
fonad)  auf  eine  ©puffet  hod)  aufgcfc&idjtet ,  mit  feinem 
grünen  Ärautdjen  (©.  2lbfa>n.*.  f.  Ärdutajen)  betreuet 

30Bei§  eiwjemad&teö  Äalböfröö\  (Fraise  de  veau 

fricassee.) 

@anj  fo  wie  Sa$  aor&ergebenbe  gereinigetunb  wei# 
gefod)f.  9Tao)bem  es  aus  ber  treffe  (©.  2Cbfa)n.  &♦ 
^reffen)  auf  einlud)  gelegt  worden  ift{bamit  biegeua> 
tigfeif  abfliege,  wirb  ee  in  eine  legierte Xunfe  (©.2lbf*. 

b.  Sunfen)  getban,  mit  ©atj,  Cdnoasse,  Simonien s 
faft  Uno  ©lag  geboben,  (ei*t  bur<&  einanber  gefajwun* 
gen  unb  in  eine  «öuttetpaflete  ober  fonft  eine  Morbus 

angerichtet  / 

- .  ■  ■  -        •  ? 

^altäjungen  mit  gel>a<Jelter  Xunfe,  (Langue  de 

veau  sauce  hache'e.) 

3efcn  Äalbajungen  in  faultdjem  SBaffer  ein  «padt 
©tunben  gewaffcrt,  unb  fo  lange  im  ^Baffer  weia>  ge» 
tofyt,  bis  fla)  bie  obere  grobe  #aut  abgeben  lag*,  wer* 
ben  nett  parirt,  wn  einanber  gefa)nitten,  in  ber  treffe 
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(©.  2lbfd)n.  *.^(!infäurungOwei<!>gcfo<i>c,  in  eben  btei 
fer  treffe  einige  SSttinuten  lang  tüblen  gelaffen ,  tan* 
auf*  $u#  gelegt,  glaflrt,  unb  runb  laufenb  im  äranie 
auf  fine@*üfWbreffirt  u«b  f$6n  glaflrt;  in  ifcreSBitte 
fömmt  eine  gebäctelte  Xunfe. 



(Seilattcrte  j?alb$junge  mit  (Surfen.  (Emine'e  de 
Jangue  de  veau  aux  conconbres.) 

2>ie  in  ber  treffe  weicj)  gefönten  3ungen  (#.  baö 
wrl>ergef>enbe)  »erben  nad)  bem  »ollfommenen  (Srfal* 
ten  bünnblätterig  über  ben  gaben  gefänitten,  triit  weig 
eingema<bten  ©urfen  (®.  abf*».  ».  Surfen)  lei*t  \>et* 
mengt,  mit  Concasse  ainb  (£lag  gehoben,  unb  in  eine 
<Ktig*<Eafferole  (@.2lbf«n.  ».  9tcig*(Eaff.)  angert*tet.  ©ie 
unterliegen  übrigens  allen  ben  Bereitungsarten  ber 
ftmbö&ungen.  (©.  ÄinbSiungcn.) 

Äalbäc&ren  mit  fcvaunem  SRagout.  (Oreilles  de 

veau  ä  la  financierc.) 

©jt  tfalosobren  werben  eine  ffa$e  #anb  breit  vom 
Sopfe  abgelöfet,  einige  Qtutibtn  gewährt,  eine  t>a(l>e 
©tunbe  weig  gefod)t,  ins  falte  $©aff<r  getban,  bann 
erft  rein  gepu&t  unb  nett  sugefa>niuen  ,  bie  Änorpel 
werben  über  bie  £älfce  weggefönitten,  bie  anUxt&alf* 
U  &wei)  OTtfferrücfen  breit  vom  9Unbe  bis.in'0  biete  gleite 
aufgef^nttten,  bnnn  auswärts  gebogen  ober  umgewenber, 
fo  baß  babur*  oben  «Hingegen  btlbeh.  3n  ber  treffe 
(©.2lbf*n.t).b.(5inf.)  werben  fie  bann  befjutfam  wei* 
getobt.  9Ta#bem  fle  na*  bem  ©arfodjen  etwas  ausge* 
tüftlet  fab*  xotxUn  fle  auf  ein  gelegt,  bamitbie 
gcua)tigfeit  ber  treffe  abfliege,, unb  (p  nun  über  ein 
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braune*  «Ragout,  in  eine  breffirte  «Paflete  (©.  tbfdm. 

«PaReten.  2ferXb.)  angerichtet  ober  au$  ein.fa^öncö  SRa* 

.«  •  •       «...  •  •       t  -f..  . 

gout  über  biefelbcn  gegoffen. 

St albSo&ren  mit  italienifcber  Sunfo  (Oreilles  de 
•  veau,  sauce  itaJienne.) 

—  —      mit  «parabieödpf.els  t unfe. 

—  —  mtt9Ubmsiunfe. 

^Serben  alle  wie  die  oorbergebenben  bef)an>e(t,  auf 
bie  ©ajüffet  aufgeridrtet,  unb  bie  benannte  $unte  in 
iOre  «JJlitte  gegoffen.  <ftur  ben  ber  (enteren  »erben  »ürf i 
1*9  gefa^ntttene  in  Söuffer  gebaefene  ©emmeln ,  roenn 
fle  mit  ber  9Ubm*$unfe  begoffen  (Inb,  barüber  ge» 
tfreuef.  ' 

*  -  <•  •  •  . . ' . 

©efcacfcnc  ÄalbSo&ren.  (Oreilles  de  veau  en 

marinade.) 

SDie  in  einer  treffe  meid?  gefönten t,  unb  in  tbrem 
<&\xt>t  auogefüblten  Obren  (<2>.  b.  oorbergebenbe)  »er» 
ben  auf  Heine,  einen  balben  Singet  lan^e  <Sd)ni^d>en 
gefdjnitten,  in  einer  ©auerbrübe  2lbf<bn. b.öinfäu« 
«W)  «ntetmcOrmoUtigemUmf«^«  tat«»»«,  ©tun. 
ben  befcecft,  gefeuert,  ben  bem 2lnrid)t«n  bann  in  einen 
Eierteig  ('3.  21  b f.  o.  b.  SBactteig)  getaud>t,  unb  in  @d)mal| 
gebadet!,  fonadp  auf  bie  <§a)üffel  aufgebduft  unb  oben 
mit  ein«r  £ anb  t>oU  gebaefener  grüner  «peterfUie  beftreut 

ßalböo&rew  mit  ©alpicon.  (Oreilles  de  veau  au. 

*  salpicon.) 

.  2>te  bebutfam  oom  Kopfe  abgelöflen  Obren  (@.  Äatb*» 
obren  mit  braunem  Ragout)  »erben  benen  mit  bem  brau« 
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ncn  Ragout  gleiä)  in  ber  treffe  (<3  •  ebenbafelbft)  weia> 

getobt,  unb  l?atin  falt  gefteüt.  9taä)  bem  2luöf  üblen 

werben  fie  aus  ber  treffe  genommen;  bie  Änorpelwer* 

ben  in  bie  <2>pi&e  laufenb  |ierli#  befdjnitten,  baö  Ob? 

mit  @alpicon  (©.  2lbf(&n.    b,9tag.)  gefüllt,  mit  2tuf(eg* 

3Tun!e  (<5.  2tbfcfcn.  ».  b.Xunfen)  befleißen,  mit  weißen 

frühen  ©emmelbröfetn  aufgelegt ,  bdnn  in  abgefcbläge» 

ne,  etwae  gefallene ,  burdj  ein  £aartua)  gepreßte  (?ner 

eingetunft,  unb  wieber  ftarf  mit  ©emmelbröfeln  aufge* 

legt,  enblicfc  in  rec^t  feigem  <3d)ma(j  gebaefen.  Übet 

biefes  @crid)t  fommt  grüne  gebaefene  «peterfttie.  2)a$ 

<Salr>ieon  muß  biet  in  ber  ©auce  unb  fefjr  faltfenn, 

um  bie  aufgeworfene  runbe  gorm  anjunebmen ,  bie  e$ 

bann  be»  bem  gezielten  töaefen  ui$t  mef>r  verlieren 

fann.     •/  fL  ü   !-V.<  ,  .  /  •  * 

*     *  • 
ÄdfcS&irru  (Cervclles  de  veauf) 
*  *■  *  * 

m^  Om  eine  ©drnffel  geftfrig  anzufüllen,  werben  we» 

tffgfUnö  trter  gän&e  unbefapäbigte  ©eijirne  erforbfrt, 

Welche  gut  abgebäutelt,  näbmlid)  baö  #nutc&en  mit  ben 

btt*tt>Kd)en  laufenden  2lberd)en  bebutfam  unb  lei$t au$ 

allen  Vertiefungen  berauö  unb  herunter  gesogen  Wirben, 

foeldje*  unter  öfterem  Überfpüblen  mit  Söaffer  leicfctübr 

fld?  gebet;  bann  im  @  a^roaffer  $el>n  Minuten  weif  gefoajt, 

wieber  in'ö  frifape  ^Baffer  getban,  um  fTe  wetg  ju  er* 

galten;  *>on  ba  in  eine  mit  ©pccfplaften  gefütterte  (Saf* 

ferole  geleimt f  $tt  ©pecfplatten  be beert,  mit  ber  treffe 

Sbfän.     b.  einfdur  )  jjebpcb  fo,  baß  fie  biefelben 

pugerboa)  überfpüble,  unb  nun  anbertbalb  ©tunben 

(angram  gefoit.  9Tad?  einer  «©eile  beö  SlbfüMen*  biefet 

fffff«  werben  f!e  auf  ein  reim*  ?u$  gelegt,  baniitaae* 


Digitized  by 


gette  unb  klaffe  abfliege,  unb  bann  Aierli$  angerichtet,  ei« 
ne  berfolgenben  Sunfen  fömnit  in  ibrc  OTlitte* 

5Dte  <Pfef fertunfe  (©.  2lbfcbtt.  ».b. Xunfen.) 

«Die  <parabie$cfpfetsttunf c-  (@.  (Sbenbaf.) 

2>ie  gesattelte  Xunfe.  (®.  fcbenbaf.) 

<Die  warme  Aspique,  (®.  2lbf$n.t>.  t>.  55tul)en.) 

ßalb$f)irn  mit  Sutter-Sunfe.  (Cervelles  de  veau, 

3auce  au  beurre,) 

•  Z>et  aorf>crgef>enbeit  glei«  werben  (Te  in  einet  treffe 
gefoc&t ,  bann  afcgetröcfnet  unb  jierlidj  angerichtet.  3wi» 
fchen  ein  iebee  halbe*  $itn  fommteine  ebt«  fo  grofU 
auf  £ahnenfamm-gorm  gefebnittene  unb  in  93uiter  gelb, 
gebaefene  Oemmelf^itte.  Übet  baö  ©an$e  fommt -eine 
$Butter.$unee,  (©.  ?lbf4>n.t>.t>.  Xuijfen). 

.RalM&irn  mit  Stoj^nlwSuntc.  (Cervelles  deveau 

a  Talleinande.) 

tDie  weig  gefönten  unb  .in  ber  treffe  gebämpftett 
#irne  (@.  Äalböbitn)  werben  auj  ber  treffe  über  ein 
Xua)  gelegt,  bamtt  bie  Seucbfigfeit  ber  treffe  genau 
abfliege,  bann  werben  fle  jierli^  angerichtet,  mit  ber 
^abm^unfe  blespffe'n  u*ö mit ttein.rourfftg gefchnittener 
unb  in  Butter,  gebotener  Semmel  uberftreuet. 

ÄalbS^irn  mit  holWnbiföcr  «vutfe  (Cervelles  de 
veafu,  sauce  JiolJandoise}, 

SalbS&irn  mit  ^eterfilien  •  £unfe  (Cervelles  de 
'  ?  veaa,  sauce  pluches), 

w.  a.  m.  werben  bem  t?orbergebenben  gleich  gemalt. 

eine  jebe  biefer  Xnnfen  finbet  R^in  bem  2lbfd)nit* 
fe  9on  Sutter^wnfen  aufgezeichnet.  •  :  • 
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ÄalM&'irn  mit  fdjrcarjcr  33utter,  (Cervelle  de 

.**«-» 

veau  au  Leurre  noir. 

•«  ■  • 

»I  1 

(Die  Surfer  tt)ir^  ben  fd)wa#em  Jcuer  unter  Iei#« 
ter  Bewegung  gebraunet,  unb  bieg  fo  lange,  bis  ber 
oben  auffteigenbe^äaum  gan&  fcerförainbet,  unb  biefe 
-  fdjwarj  ift.  (*in  Söimetyfunb  fo  gebräunter  Butter  wirb 
mit  (25aCj,  Concasse  unb  bre!)  (£g Joffe!  ftarfem  ^Böeineffi^ 
gewürzt,  noeb  jinmaf)l  aufgefocbt,  burd)  ein  Xu*  inet* 
ne  <£affero(e  geftibet  unb  fiebenb  gebraust. 

<Die  in  ber  treffe  gebämpfren  £irne  »erben  Vtetficb 
auf  eine  ©*üffe(  rünb  (aufenb  angeri^tet,  unb  mit 
faröar&er  ©utter  besoffen.  3n  ibre  OTWte  fommt  eine 
£anb  *oü  grüne  gebaefene  ^eterfilie. 

Kalbern  mit  gaß«n«9lagout.  (Cervelle  de  veau 
1        ;  ■         c.n  matelotte.)     J'  '  ' 

©ie  werben  fo  niie  atfe  t&orfjerge&enben  betjanbelt 
unb  angerifctef,  in  ibte  SRitte  fommt  t>a*  Saften«9U* 
geilt  (©.  2lbfd»n.  *.  Ragout.)  ' 

jfa(b6(irri  mit  btt  falben  Sdfrttmfcor.  (Cervelle 
de  veau.  ä  la  demi- chambor.) 

eben  fo  wie  bie  oorbergebenben."' 3n  ibre  SERirte 
tommt  bad  bezeichnete  ftagouf.  (®. Hbfän.  t>.  Ragout.) 

e    (  i      "     '  •    •  ' 

V*  •  .  » 

6cba<fene8  ftalbäfrirn.  (Cervelle  de  venu  fris.) 

*  » 

SDie  in  ber  treffe  gefönten  unb  gau$  falt  b«au$* 
genommenen  £irne  werben  eine  iebe/{>ä(fte  noeb  ein* 
mal>f  ber  ßange  na*  von  einanber  gefänitten  unb  in 
«bgefölagene  gefallene  <*»er  getunfet  unb  mit  Semmel-- 
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btofel«  aufgelle.  (Sitte  ^ierteljtotrtw  t>or  bem  Qlnrid)« 
fett  werben  fle  in  feigem  e$mal$  Pfaden,  jietlufcunb, 
runü  laufend  auf  eine  Düffel  angeri^tet.  3n  it>r c  SDRit* 
te  fömmt  eine  £«nb  toll  grüne  gebadene  tyeterfllie. 

.  £alb$l)irn  in  SSierteig,  (Befgnets  de  eervelle 

de  veau.) 

@i*  gerben  falt  au*  ber  treffe  (@.  2lbftt)n.  *.  b, 
ginfäur.)  genommen,  eine  jeüe  £ä(fte  norf)  einmal) l  ber 
Sange  nad)  tpn  etnanber  gefajnittett,  mit  ©alj,  Con- 
esse,  9tünet  ^eterfltie,  fpauif*er  3n>iebel  unbßimo« 
nienfaft  gefauert,  be»  bem  2lntja)ten  in  einen  Eierteig 
getunft  uub  fef>r  f>eiß  in  tejnem  (SdjmaCfcgebaäen.  3a 
tl>re  mttt  fommf  wie  ober* 'Pjcteefliie. 

ßalfcS&irn/mihuften.  (Cervcllc  de  veau  en 

croustade.)  .  : 

>  <  •    -  .( 

<Diefe  werben,  na<fcbem  fle  a&geb<Suteft,  gepult,  un& 

einige  Minuten  weiggefodjtroorben  flnb,  in  einem SSier* 

fefpfunb  Butter  mit  **er  <S gloffeln  txrtl  feinen  Ärautdjen 

(©.  2lbMw.  M.  5iräut<&en)  eine  ©tunbe  auf  fdjWacbem 

geuer  $ebüri#e*,  bann  bit  «&*lfte  etneö  Fitneß  itv  bie 

Ca*u  bestimmten,  t>on  SBetfcenbrot  fo- groß  gefönittenen, 

in  Butter  gebatfenen  unb  ausgeboxten  prüften  Jammt 

bem  Äräutajen  getban,  unb  mit  einet  ftarf  burd)  £imo: 

nienfaft  unb©Ca§  gehobenen  ^feffec^hfe  (®v$M<btfc 

'       b.  Fünfen')  begoffen.  (®,^lbfc6nv».ÄtuRen.> 

•  ♦ 

velle  de  veau  ä  la  vinaigrettc.)  :  ' 
Qit&itnf .  werten  benen  »orf;ergebenben  gUi*  in 
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tintiWtfflft&Vmüt*  b.  «nttttt^dtMmtf*,  mit 
lern  Unterbiet*  jebecfr; m  V\»Vtt&<m\>rUu€t  ge- 
halten wirft.  (Sie  werben  bann  na<&  einigem  2tt)fül)(w 
in  DteJVtr  ü>ter  treffe  auftreiben  auf  ein  «eine*  $u<fr 
gefegt,  unl>  fona*  ijety* ;  über  Die  gebötige  <5*ufTe( 
«ngetiätet.  ^Darüber  fcömmt  fofgenoet  fauere  <5>aft : 

(?in  ©c^öpftoffcC  93erttamefftg  wiro  mit  @a{j,  wei^ 
gern  Pfeffer  unb  |t^t)  ^otberbWHem'gwurit,  bi«  auf 
bie  £ätfte  eingefoaytv  bann  übet  ein  feifctö  iltätttäeu, 
tfttö  jwen  (SgfoffeC  soll  «öettratin ,  einem  €öffe(  *oll  äött 
fretfrautv  unt>  einem  fragen  öoffe(  »Ott  grünet  ^etetftüe 
befiebenb/We^ott  ein'feö^'nac^  fcem  geinfa>neit>en  eis 
,  nen  Slugenbltcf  abgefoa>t  tootfcen  ift  ,*  gefetyet  ,  4nit  eben 
-fo  wl  Consomme  *ermel)t*  mitöfag  gebobem  $>ec 
tnu?enbj$e  9tauö  bat  ©Rüffel  Witt)  mit  fcem.  ttQtbenann« 
ten  £täuta)cn  in  i>er  ftotm  einer  33orfcut  tetnlicf)  be» 
ffreuet. . 

kleine  ;:2luftaufe  pqn  ÄaI6^'itn.  (P^Ue^  soufles 
de  cerveUes  de  venu,)  ii; 

'  '  ^  Äatb^inte 
AcvbW'werin  ea  öt«#  <j*tf§e  #ime  flrttv  in  «tf)t  8otf)  55ut* 
ter  jcine  ^iettelftunlÄ'tongi;  ööec  öielmcl!ft  fMange  paf* 
ffif/  btö  bä^  eht^M^nbe  ^©affe^  tetttatfl  tftv  tomn 
wetoen  f!e  mit  einem  <Sa>o>f(öffd  \)oU  53«fa>amette  nnb 
t>(et$ef>n  2otb  Heiriwürfufr  ^ntttenem  9»art* tttbfl  fit 
«er  ^öürje  t>on  ©a^y»tt>e4§c»ft  Pfeffer  üub  ©lag  genau 
»ermjnät/  mit  bret)  (JpcrfcoJtern  öettüfcrt  unb  mit  bem 

*feflgcf*(aaeuen  @$nee  ton  fünf  Sgertfat  amalgamitt, 
fo  bag  eö  eine  attafle'tfon  Auflauf  gibt.  £>ief«r  Auflauf 
Äirb  nun  in  fteineärujftn  von  mürbem  Seig  gefüllt  (©• 


<      ♦  < 
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Stuften  ^mütb.Seig  2.  $b)  unb  tangfam  gebacfen.  £>ie* 
U  Auflaufe  tonnen  ftatt  fteinet  ^afteteben  obet  au$  ate 
ein  feine*  gingemaebteö  aufgetifebt  werben.  '  ":"  g 

(Salat  t>on  Äalt^irn.  (Salade  de  cervelles  de 

>  •  •  '  •     *  •  •»,'"■» 

veau.) 

CDie  abgebdutelren ,  weifj  gefönten  unb  enbljcb  in 
einet  treffe  gemampften  Äatfc$birnc  (@.  b.  öorbetgebO 
werten  fatt  andrer  treffe  geboben  unb  übet  ein  reine*,  ä 
£ud)  getban-  9iaa;bem  baö  3(üffige  treffe  abge« 
troefner  ifl,  werben  f?e  in  eine  <Por$eUünf£bate  gelegt, 
mit  feinem  Ätdutcben  (®.  f.  ?r.),  <^a(j  unb  weigern  <Pfef* 
•  fet  beftaubt,  mit  einem  (Sglcffel  sott  Sertramcffig  unfr 
Sicr  ßcffel  toU  £>bl  begoffen,  Uifyt  bur<b  einanber  ge* 
fdjwungen  unb/o,  genau  bebedt,  eine  ©'unbe  fair  ge* 
fleüt.  «Cot  Dem  Entlasten  wirb  bet  $obcn  Det  jugebo» 
.  tigen  ©Büffet  mit  übetfebnittenem  unb  febr  gut  ange« 
mattem  #öupte(  *  ©atat  angefüllt  unb  i>ie  £itne  eine« 
übet  Das  anbete  im  ätanje  batübet  angeriebtet.  9tunb 
t)erum  um  bie  Seltne  werben  in  Gffig  unb£>b*  geraupte 
£et$4>en  bcö  £duptel>©alata  aufgehellt,  inftwifften  lom* 
nun  immet  auf  Viertel  obet  ©etyötel  gefrierene  l;art* 
getonte  Gwer ,  welcfceö  gefebiett  aufgefüllt  eine  bet  jiet» 
licbfUn  Sotbuten  gibt»,  in  bet  9Hitte  bet  £irne  fommt 
.  eine  gtüne  Öbftunfe  (©.  2lbf«n.  t>.  2un!en).  <Dag  bU 
£irne  gleicfc  groß  jugefebnirten  unb  febt  reinli*,  unjet* 
«uetföt  etbalten  werben  muffen ,  »erftebt  ft*  »on  fclbff. 
©o  ife  c*  au«  ui*t  norbwenbig,  ba§  bie  Öbl^unre  in 
ibre  Witte  fomme,  flc  fann  in  einet  ©djaU  bepgefefct 
werben.  (©♦  2lb*f<bn.  p.  b,  fcotbuten.) 

I 

- 
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ÄalM&irn  mit  ©arbeflemSSutter,  fatf;  (Cervellc 
de  veau  au  beurre  de  Montpellier.)  ^ 

$ie,benen  Dorbergetyenben  glei$  in  einer  treffe 
gedämpften  #irnc,  »erben  über  ein  gemalte*  «Seite 
oon  @arbellenbutter  »on  jwen  ginger  £itöe  (®.  2tbf*n. 

Butter)  runb  laufend  im  äranje  angerichtet.  3wifa>en 
eine  jebe  Raffte  #irn  tt>irt>  immer  eine  jwe»  Üfteffer« 
rüden  bicfe  in  ber  gorm  bec  £irne  gepregte  @d>nittc 
Butter  gelegt,  fo  bng  ber  Äranj  fcterbura)  an  tittUtyt 
gorm  gewinnt.  fcer  9Unb  bee  ®a)ü(Tel  wirb  mit  fäö> 
nen  @*nitten  gteiföfuJj  belegt;  eine  Ö^Xunte  wirb 
cefonber*  bengefefct.  ;  , 

©ine  Aspique  t?on  ßafb^irn ,  ^ober  gefuljteS  r 
fialb§c)irn.  (Cervelle  de  veau  en  aspique.) 

<Die  in  ber  treffe  gefoonen  £irne  (®.b.  ttorbergef). 
•  Äalböbien)  werben  abgefrocfnet,  in  eine  weig  (egirtc 
XunUf  bie  mit  einem  (*f?föffel  uoü  feinem  Ärautapen 
Wcfjn.f.  Är.)  »ermengt  ift,  getban,  lei$t  gefc&wungen, 
unb  fo,  mit  biefer  Sunfe  überwogen,  auf  eine  @ct>üffeC 
gelegt.  <f*  wirb  ein  bi*$u  bestimmte*  OSflobett  ober  aua) 
eine  Safterole,  jwen  SOlcffcrructen  bicf  mit  ber  g(eifa> 
Mb  begoffen,  unb  an  einem  falten  Orte  gefugt,  ©ie* 
fe*  hobelt  wirb  bann  fcl;r  jierlia>  mit  weigen  Äapau» 
nerbrüftajen  unb  abgebünfteten  Sruffeln  ausgelegt  unb 
mit  jerlafRner  Wplque  befpri&t.  SBenn  biefes  gefugt  ift, 
abermafjte  einen  SftefTerrücfen  boa>  angegoffen,  unb 
et>eHfaUl  fuljen  {äffen ,  unb  bann  bie  #ime  in  guter 
Orbming  binein  gefegt,  ;ebo«  fo,  bag  UtWoMmen 

i 
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fjafbcrt  Jtnger  runfr  fytum  fren  bleibt,  fonad>  bie  übrige 
@ulje  r)inju  gegoffen,  biö  Das  WoDell  *oÜ  Witt). 

<öiefe  ©attung  (Skript,  roirtlia>  Die  31crD<  unfrer 
Safein,  $at  bie  boppette  Söeftimmung,  baö  fluge  wie 
Den  (Baumen  &uglei*  $u  beliebigen,  siöabrlia)  feine 
geringe  Aufgabe  J  2lud)  flef>t  man  bas  Belingen  in  ben* 
Der  93e$ier)ung  als  bae  parfait  Gm  an.  $>ie§,  glaube  id), 
wäre  genug  gefagt,  um  begreiflta}  ma^en,  bag  foldje 
2Ubeit  feinen  ungeübten  #anben  anvertraut  merken 
foU.  5öep  bem  anrieten  wirb  ba*  Efobelf  in  beifc*  $öof* 
ftt  getauft,  rein  abgeroifa^t,  Damit  be»  bem  Umftürjen 
fem  töafier  auf  bie  @djüf[el  fornmt,  tiefer  bann  bebut* 
fam  aufgeboben  unb  Das  öeciebt  oon  fcfcbner  SOftiene 

«Ufgettfa)t  (©.  Die  Aipique). 

ÄalfcSförteif  glajirt.  (Queue  de  yem  glace'e.) 

3>ie  5Ulbef4>tt>eite>en  werben  auf  vier  Ölieb^en 
tänge  gefa^nitteir,  unb  nur  von  Dem  bieten  (Jnbe  ges 
brauet ,  naa)  einigem  abroäffeen  bann  fünf  SQflinuten 
im  gefallenen  Söaffer  weiß  gefönt,  in*  falle  Gaffer  ge. 
morfen,  nad)  bem  (frfalten  rein  gefcbnittenr  enblid)  in 
eine  mit  ©peef pUtttn  gefütterte  (Saffetofe  gelegt,  eben  mit 
ber*e»@pecfplatten  bebedr,  mit  betreffe  (@.2lbfcbn.t>. 
•  Crmfauru no)  begofferi,  unb  mittelft  angebrachter  fölut!)  un» 
ten  unb  oben  (angfam  roei#  gebämpft;  bie  ©petfplatten 
Serben  bann  nacb  einigem  ©rf  alten  auf  einen  rnnben 
*piafonb  ausgebreitet,  bie  0d)tveife ,  ein  «Stücf  an  ba$ 
iinbere,  barauf  gelegt,  glaflrt,  in  ben  Ofen  geflellt,  um 
bie  ©tag  ju  fairen,  Diefeö.  bann  mebrmablen  toiu 
berhol>let,  unb  nun  runb  (aufenb  eine»  über  ba6  anbere 
im  Äran§e  angeriajtet.  3n  ibreSttttte  tonnen  alle  pifanv 
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ten  Xunttn  gebrcsudjt  ttjerDcn.  ©ie  merDen  aud)  um  DU 
©emüfe  gelegt,  wie  j.  55.  auf  (Spinat,*  gräne  (Srbfen, 
gefcbnmngenen  Gbampignon,  Durapgefcbragenen  ©aner« 
ampfer  u.  a,  m.  (®.  3lbfa;n.  <pfl.  u.  Dgl.  #ülfenfr.) 

Sßeiß  eingemachte  ÄalbSföroeife.  (Queues  de 

veaux'ä  la  poülette.) 

2>ie  SatMfcbtoeife  toerDen  &u  »ter  ginget  breiten 
©tücfen  gcfdjmtten,  in  gefafjenem  Sßöafier  fünf  «JBinu* 
ten  lang  tveig  getobt,  abgetroef net ,  $ugefa>nitten  <  unD 
in  einem  ©tud  Butter  eine  g3t<ftelßunbe  fang  auf  mit* 
telßarfer  öfatb  g*bünßet,  Dann  mit  einer  weißen  Sunfc 
(©.  2lbfc&n.  v.  b.  Sunfen)  begoffen,  f?  jn>ar,  Daf?  es 
Daumbocfc  Die  ©a)toeife  übemafTc,  mit  einem  «Sufret 
(©.  2lbfcbn.  *.  f.  Äräurcfcen)  befegt,  mit  ©atj  unD  Concas- 
se  geioürjt,  unD  fo  Cangfam  biö  jum  »btfigen  'Zöei^wets 
Den  gefoebt;  Die  £unfe  mu£  roeirigßend  biö  auf  DenDrit* 
ten  SbeiC  einfo^en,  Dann  toirD  ße  Dura)  ein  #aartua> 
berunter  gefeibet,  mit  einer  ßieftm  (  $>erbinbung  )  von 
Dier  önerbottef«  gebunben,  mit  einem  SUffeMbffel  votf 
febr  fein  gefahrener  unD  abgetönter  grüner  <PeterfHie 
»ermengt,  unD  fo  über  Die,  in  einer  ierrine  ober 
Trufte  brefftrten  ©aweife  gtgofTen.  Um  Die  Sunfe  rein 
unD  t>on  gutem  2lnfeben  su  befommen,  wirb  Die  aufßeii 
genDe  «öuttet  unter  wäbrenDem  Äoapeh  non  3eit  ju  3eit 
abgenommen. 

i 

Äal&Sfäweif  mit  weigern  SRagout.  (Queues  de 
veaux  dans  une  terrine.) 

«Die  ^albötajmeife ,  wenigßenö  &u>d(fe  an  Der  3a$I, 
werten  Den  wrl>erge§enben  gleia)  be&anbelt,  nur  Di* 
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Zuritt  ntu§  um  .ben  Herten  $f>eit  ttmtfat  werben ; 
wenn  fieunter  langsamem  ÄoaVn  unb  ?(bfeffen  weia>  ge» 

Würben  finö,  fo  wirb  «Stüct  für  <^tücf  in  einen  Ragout» 
tcpf  cjelea,t,  bie  £untc  burd)  ein  £aartud)  in  eine  anberc 
(Eafferole  gepreßt,  über  flarfem  ^ÖinDofen  gehörig  ein* 
gcfod)t  unb  mit  einet  Cicfon  gebunben  (@.  2lb|djn. 
b.  Junten),  bann  wie  oben  burd)  einf.ines  £aartud)  in 
eine  ©auce  •  (Safferote  gepreßt.  3n  biefe  Xunfe  fommett 
ein  <Sd)öpflöffeC  toll  psffirter  Champignon  2lbfa>n. 
(El)ampignon)f  eben  fo  viel  weid>gefod)te  2lrtifd)ocfm 
2lbfd>n.  b.  3nc5rct>ic«3e«)"  fo  x>iel  Öbergaum  (3. 
ebenbafctbfO»  ungefähr  fo  siel  ftalb$briefcn  (o.  eben* 
fcafelbft)  uno  $wenma()l  fo  Diel  #abnenfämme  unb  $ai)» 
neumerdjen  (@.  ebenbafelbft) ,  ba$  öanje  wirb  mit  £i# 
monienfaft  unb  ölag  gehoben,  fcid;t  burd)  einanbet  ge> 
fdwungen  unb  in  ben  2opf  über  bie  ©rt?weifa)en  ge* 
goffen. 

■KalbSfcftrceif  am  $Ko(f.  (Queues  de  veaux  pan- 

nee,  grillee.) 

^Die  auf  t>iet  ginget  breite  ©tücte  gefa^nittenen ,  itt 
ber  treffe  gefoä)ten  unb  auöge(üf)(ten-  ©ä>weifd)en 
bie  t>or!)erge^enDen)  werben  abgetrocknet,  mit  einer  2luf# 
tegtunfe  (2>.  (Eoücttcntuutc)  beftriefcen,  mit  @emme(* 
bröfeln  aufgelegt ,  bann  in  jertaflene  Butter  getauft 
unb  nod)mai)l5  mit  ©emmelbröfeln  aufgelegt,  enbüa) 
auf  einen  mit  Butter  beftriajenen  <piatfonb  gelegt  unb 
in  einen  Reifen  Öfen  getfoan,  bte  fie  eine  fdwne  Jarbc 
befommen,  unb  fo  werben  fle  in  fa^öner  Crbnung  auf 
bie  ©Düffel  breffirt;  es  wirb  ein  mit  ©al§  unb  weißem 
Pfeffer  etwa*  cjct;cbenc6  Gonsomme  in  ü>re  OTTittc  gegofleu« 


« 

I 
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©cfcacfene  ÄalWföroeife  in  SMertetg.  (Queue 

de  veau  marine'e.)  ,  ^ 

*X>ie  in  ber  treffe  getonten  unb  barin  ausgefüllten 
©cfcweife  werben  auf  eine  ©Rüffel  gelegt,  mit  ®a($, 
Concasse,  grüner  ^>ete*fUie,  fpanif*en  3wtebelring$en, 
ßorberblatt  unb  *iel  ßimoneifaft,  einige  ©tunben'ge* 
fäuert,  bann  in  Eierteig  (<5.  2Ibfctjn.  f.  Eierteig)  ge* 
tunft  unb  gebaden.  3n  ibre  ÜQWtte  fömmt  eine  £anö 
soll  grüne  gebaefene  <peter|llie.  •  ■  \,:  «  -  .< 

©ebrotene  ßalWfc&ulter.  (Epaule  de  veauroüe.) 

.  •  .  > 

$ie  <5*ultern  fjaben  fein  gutes  3nfef>en  ,  unb  bie* 
ferwegen  werben  fle  feiten  al*  felbflftänbige  ©peife  #e* 
brauet;  (le  baben  übrigen*  ein  feine*  gietfa)  t>oll  <3afr, 
unb  (äffen  fl<r)  auf  man*e  Ztt  benüfcen;  jum  Äraren 
wirb  ber  £no$en  ober  ba*  eigentliche  jreente  9\oI)rbein 
abgehauen,  bte  ©cfculter  etwa*  ^ufammen  gehoben, 
«nf  ein  bümua  @piefj$en  gfßecft,  mit  feinem  <5alj 
le idjt  be fläubt,  unb  an  einen  großen  (Spieß  fcftgebunbrn, 
bann  mit  |Wep  mit  Butter  betriebenen  Bogenpapier  über« 
bunben ,  unb  ben  ftarfem  geuer  gebraten.  Waty  einer 
(Stunbe,  wenn  bie  ©cr^uUer  nidjt  feb?  groß  ifl,  wirb  Das 
Rapier  abgenommen,  baö  geuer  bell  gemalt,  bamit 
man  il;r  bte  gebbrig  gleite  gatbe  geben  tann ,  fonatfc 
abgezogen  unb  al*  Braten  be*  britten  tHange*  auf* 
«eti|«t.  •  '  ' 
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©etomtfte  Äato6f#ult«r.  (Epaule  de  veau  -': 
<■■>'■.'<  braisee.) 

«Die  (Beultet  toirD  ausgelöst,  näbralicfc  an  De«  in* 
^enDigen  ©eite  über  Den  deinen  aufgefebnitten  unD  Der 
JSno*en  unD  Da*  (^cfjaufelbein  mittelft  eine*  ereinen 
^SOiefferö  gefd&tctt  berauö^genömmen,  Dann  über  Die  Sa* 
fei  ausgebreitet/  Dad  DicSte  g(eifd) ,  in  feinen  ©Kalotten/ 
mit  grüner  <peterfUie,  geflogenem  ßoebetblatt,  ©al5  unD 
Coiicasse  eingcbütttembalb  ftngerDictem  @pecf,bem  Ja* 
Den  na*  Durchgebogen,  fo  viel  ate  möglich  in  SSierect 
Setic^tet/Dantt^fammen  gerollt,  mit  ©pecfplatten  b<» 
Dectt,  mit  ©pagat  überbunDcn  unD  langfam  geDämpft 
(©.  2lbfan.  *v9llnDfieifc&,  geDämpfte  ©*ale).  «öetjDem 
^nricfjten  »irD  Der  <5pa$at  aufgebunDen,  Die  ©pecfplat* 
ten  abgelöst,  Daß  ©au$e  rein  mitlitten,  glaftrt,  unD 
auf  Die  ©Düffel  getf>an.  (Sie  fann  mit  jeDer  pifanten 
Xunfe,  wie'au*  mit  JeDem  ©emüfe  unD  Durc&gefcblage« 
wen  #ülfenfrüd;ten  gegeben  roerDen  (©.  2lbf$n.  D. 
fcur$gefc(>lagenen  £ülfen,frü«tcn). 

©alanttne  t>on  ÄalfcSföulter*  (Epaule  de  veau 

en  galantine.) 

*        »  • 

£>ie  ©c&ulter  toirD  Der  aorbergcbenDen  gieicfc  aus» 
gelöst,  auf  Die  $afel  gebreitet,  Daß  Didte  gleif$  ausge» 
fänitten  unD  auf  Den  f$wä$ern  Ort  gelegt,  fo  Dag  fte 
•  überall  g(ei<&  tfarf  im  gleite  wirD ,  Dann  fo  t>iel  rote 
mbglicb  in  Qßicxed  gefebniften,  mit  @al$  unD  Con- 
cMsefeih  beft<$ubt,mtt  Demgaf*  (©.  3tbf*n.  D.  ©alan* 
tine  von  £ ulm an)  batbfmgerDid  beft ri $e n  ,  mit  finget* 
Dicfem  unD  eben  fo  lang  gefcfcnittenem  ©pect,  unD  eben 

Ca 
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fo  *iel  gefodjfct  ©cfcneibfc&infen,  unb  fo  biet  Stüffefn  , 
bie  alle  jufammen  Qteid)  grog  gehalten  unb  mit  ©a(* 
unb  Concassc  fein  beftäubt  wotben  ffttb ,  abmtyeM 
belegt,  wieber  wie  eben  mit  gaf$  beredt,  unb  bieg  fo 
fort,  bid  man  (lebt,  bag  ben  bem  Sufammenbtegen  De« 
$leifdjeö  ein  (Snbe  baö  anbete  erteilt,  bann  witb  bie 
©pultet  $ttfammengerotlt,  mit  ©yecfylatten  belegt,  1n 
einteineö  In*  gewunben,  unb  mit  ©pagat  überbun» 
ben,bamitffe  ^tr^orm  einet  %öüe:bet)alte ;  fle  wirb 
bet  ttotbetgefyeriben  9(eia)  gebdrm'pft  ,  in  ibtem  ©übe 
bann  falt  gebellt,  unb  etft  na$  bem  ganjfityen ausfüb* 
len  ober  ©u(i*n  bei  <5ube*  (jetauö  genannten >  bef)ut> 
fam  auögebunben,  nett  äugefänitten ,  äbgettoefnet,  mit 
©tag  beftti«en,  ge&äcteltet  @ulj  befheuet  (@.  2lbf$w. 
*on  ben  fctttyen)  unb  auf  bie  ©apufiel  getfcan,  tiann 
§ier(iä}  mit  ©uts  (@.  ebenbafelbft)  aufgelegt.  Um  bie* 
fer  Staffel  ein  möglich  gute*  Bnfeben  ja  geben ,  muf 
bie  ©alanttne  übet  einen  ©otfel  (©.  Stupfettaf. ,  Zuf* 
fd^e  fcongetf,  gig.  12  u.  13.)  gelegt,  mit  bet  trnftaßfta» 
ren  Aspique  »erjiett  aufgetiföt  werben  (O.  2tbf*n.  *ou 
inbian.  ©alantine). 

©«bamyfte  JtalWßruf?.  (Poitrine  de  veau  . 

braisde.)  .,  . 

ßine  föönc.  gtoge  SBruft  witb  in  biclem  SBaffer  eine 
fcalbe  @tunbe  fona  »eig  gefönt,  bie  kippen  bann  aUe 
buta)  ein  leicf>te$  Treben  berauö  genommen;  übet  ben 
Änorpeln  liegt  ein  ©treif  fcom  fcRen  $eine  (bie  eigene* 
li$e  93erbin$ung  bet  benben  95*nfle),  bet  p*  leiät  weg» 
fapneiben  tagt,  £)ie  ganje  Stuf*  wirb  bann  nett  unb  tetn 

&ugefa)nitten ,  in  eine  lange  mit  ©pecfplatten  gefuttert* 

•        «         «  .  *~ 
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Gaficrote  öctc^t,  mie  einigen  ©«ni^nKinb«  unbäalb. 
ffeifd)  unb  @a)heibftyineen,  fpanifcfcen  3n>iebeln,  ge#en 
Stuben,  VeterRUenwtfr&cUt ,  ©elTerie,  belegt  mit  Borbet* 
Matte™,  etwa*  Sbnmian,  9Teugeroüri,  ©ewürjnelfen , 
Pfeffer,  einem  GHrebc&e*  3«^«  unb  ®alj  gewürzt, 
mit  boppeltem  Rapier  belegt,  gutjugcbedTt  unb  mit  oben 
unb  unten  angebrachter  ©tutf>  eine  fcalbe  ©tunbe  ge» 
bünftet,  bann  mit  weigern  Wein  angefütfet,  unb  fo  lang, 
fam  biö  jum  völligen  Söeiajmerben  gcbdmpft.  53en  bem 
3nria)ten  »irb  biefe  «Sruft  über  ber  ©paffer  Ui%t  mit 
gejupfter  grüner  <petertflie  umfheuef ;  ein  Wber  ©cfcöpf* 
loffel  mit  @at§  unb  Pfeffer  gewußtem  Consomme 
nrtrb  barunter  gegofff n.  :  :. 

Stalbtotuft  mit  flemiföter  grüner  ©peife*  (Poi- 
trine de  veau  avec  une  macedoine.) 

• 

ÄalW&ruft  mit  ©pargelerfcfen.  (Poitrine  aux 

■  *         ■  ■ 
points  dasperges.)  >  - 

^af&öbrufi  mit  gebrüeften  Kartoffeln.  (Poitrine 
i  la  pure'e  de  pommes  de  terre.) 

3u  allen  biefen  ttorbenannten  unb  fcunbert  anbem 
Unterlagen  wirb  bie  $ruft  ber  wr&erge&enben  gCet* 
gebämpft,  glaflrt  unb  über  ba*  Xngejeigfe  gelegt. 

©erratene  ÄalW&rufi,  (Poitrine  de  veau  rotie.) 

3»  2>eutf*lanb  ift  bad  güffen  ber  äalböbrüfte  fo 
«ffgemein,  bag  eine  gebratene  $ru|*  o&ne  Sülle  gar 
ni$t  benfbar  ift,  unb  bieg  mit  einigem  9te$te.  (**  ift 
ei«  Wiggriff,  eine  ftttft'tfi  braten,  wel*e  blog  au* 


im 

kippen  unb  einer  «einigten  £aut  beftefjt  t  burd)  baa 
güllen  entfielt  bo*  eine  gewiffc  gorm;  allein  biefe*: 
•      traten  bleibt  immer  of>ne  allen  «Hang» 

<Die  «ö«ufl  wirb  Untergriffen,  ba*  fceigt,  tum  ber 
untern  breiten  ©eite  gegen  ben  £al*  mit  einem  tflteffer 
getieft  H*  Steifd)  von  ben  Stippen  fo  breit  alö  mbgli<& 
geseilt,  jebo*  fo,  bag  feine  anbere  Öffnung  eutftelje; 
\  bann  mit  ber  unten  betriebenen  SüUe  angefüllt  ,  *uge* 

n<$b*ii  mit  feinem  ©ati  unb  Concassä  btftäubt ,  an  ein 
bümteö  ©piegeben  gefteett,  an  einen  grogen  angebuu* 
ben ,  mit  Butter  beftri^enen  $wen  $ogen  Rapier  über* 
bunben,  unb  fo  ungefähr  eine  ©tunbe  am  ftarfen  geuer 
gebraten,  bann  wirb  ba$  Rapier  weggenommen  unb  bie 
«öruft  am  betten  geuer  bid  sur  febönen  garbe  fortgebras 
ten,  enbud)  über  eine  ©cbfiffel  mit  etwas  brauner  Äalb*« 
brüfje  (©.  Zbfäwtt  *on  ben  grüben)  aufgetiföt. 
<Die  güüe  begebet  aus  ungefdbr  fünf  8otr>  ©emmel* 
febmotfen,  welche  $i\>n  Minuten  in  ber  flölil*  geweift, 
gut  auögebrüctt ,  mit  ber  £a(fre  fo  *iel  Butter  unb  ttier  * 
ganzen  (Snern  abgetrieben,  mit  ©als,  Concasse  unb  et* 
nem  balben  Äaffeblöffel  fein  gelittener  grüner  ^eter» 
fllie  gewürzt  ift,  bann  gut  bur*  einanber  abgefölagen 
wirb.  ' 

©alantine  von  ÄalbSbrufh  (Poitrine  de  veaa 

en  galantine.) 

£>ie  «Hippen  ber  mögli$ft  lang  viereefig  abgehauenen 
!öru(t  werben  befjutfam  ausgelöst,  weld>e$  mittelft  bed 
3urücffcbiebenö  ber  gteifdjmaffe  unb  getiefte«  Umbre* 
ben  bes  deines  lei*t  t>or  fi$  gef)t ;  baö  ©*(ugbein  wir& 
Von  ben  änorpeln  f>erabgef$nittcn,  bie  $rufl  in  bie  na* 
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cütlu&e  gotm  gelegt,  unD  nun  ifjrer  Sattle  naaj  von 
einander  gefpatten,  fo  Dag  t)ie  jmci)  Sälften  nur  am 
«ugetfien  (SnDe  Der  Änorpeln  sufammenfjaltenD  eine  * 
groge  vieretfige  platte  bilDen,  Die  Dann  jnit  feinem  <Safj 
unD  weigern  Pfeffer  kiä)t  beftäubt,  mit  Dem  &u  QJalan* 
tinen  gebbrigen  gafa)  falben  ginget  boa>  beffriajen,  unD  " 
mit  Dur*  einanDer  gemengtem  <&pt&,  ©*neibf*infe« 
ttnD  $rüffelfa)nitten,  welche  alle  mit  <5al\,  weigern 
Pfeffer,  einem  (Sglöffel  sott  feinen  ©ajalotten,  Die  £älfrc 
fo  oiel  grüne  «PeterfUie  befheut  unD  eingebüttt  flnD,  bet 
legt,  unD  nun  Das  ©anje  übet  Ret)  fetb ft  gerollt ,  fo 
Dag  Die  feruft  efne  Dicfe  *Bal$e  gibt,  ©ie  witD  Dann  mit 
@pe<f platten  überlegt ,  unD  reajt  geDrängt  piir  ©pagat 
übertonnDen/  um  Die  gegebene  gorm  mdbrenD  Dem  £o» 
<fren  genau  \m  Debatten.  <Diefe  ttotte  wirD  in  eine  ränge, 
mit  ©pecfplatten  gefutterte  (Eafferole  gelegt,  mit  einigen  .  , 
©a)nifcen  9tinD »  unD  äalbfleifa)  unb  <ScbneiDf*infen, 
mit  irott)  fpanif*en  3n>iebeln,  j»et)  gelben  9tüben,  ei# 
nemÄopf  ©ettette  unD  $»e^  tyeterfUtenwurjeln  belegr> 
mit  fcd)ö  ßorberblättem,  einem  ©  trauten  Sbgmian, 
•  ad&t  öewursnerfen ,  $wct>  ©liebdjen  Sngmer,  einem  <Sg* 
löffet  »oll  Pfeffer  unD  einem  ßöffel  pott  ©alj  gemürjt, 
mit  Doppeltem  Rapier  belegt ,  mit  Dem  gebötigen  £)ecfel 
beDectt,  unD  nun  mit  angebrachter  ölutb  oon  unttn  unD 
oben  eine  •  fjatbe  @tunDe  lang  geDampft.  GnD (ia>  witD 
Das  öanje  mit  jn>et>  @a)öpflöffel  fettet  Sörube ,  5*009 
©ajöpflöffel  voll  ö(letreid)ifvbemS©ein  unD  einem  ©lad 
^ortetwein  genagt  unD  ungefähr  Drei)  OtunDen  rang 
langfam  geDampft.  $ad  ©anje  roirD  Dann  !a(t  gefteUt, 
unD  erft  na*  Dem  gänjltcben  erfaUen  unD  (Smljen  Der 

tytefTe,  »irD  Die  Stolle  l)eeau*  gehoben,  Der  ©pagatauf» 
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gelöst  unD' Der  @pec!  abgenommen.  £>ie  *5ruf*  rann, 
in  reinem  Xu$e  emgefajlagen ,  auf  Dem  (*ife  einige  3eic 
aufbewahrt  werDen ;  ium  Qkbraucbe  wirD  He  entmeDer 
ganj  über  einem  &>oM  mit  gleifcbful*  wrjiert  unD  ein. 
gefaxt  aufgetifa>t  (2>.W%n.  ».  D.  Grüben)  ober  auf bafr 
Den  ginger  Dünne  ©Reiben  geftynitten  über  fein  ge* 
Iiacfte  A«pique  runD  laufenD  aufDreffirt  unD  mit  fa>önen 
^cbmtten  Aspique  garmrt,  a(0  eine  fafte  Swiföenfpeife 
tommen.  3n  bepöen  gdUen  wirb  eine  ityUSunfe  be» 
fonDerö  bepgefefct. 

<  *Äalb3bru(i-Änorpeln.  (Tendrons  de  veau  , 

fricasses.) 

<Der  ebetfie  Sbeil  Der  93ru(t,  näbm(ia)  Die  3ufam» 
menfpielung  Der  93ru|ttnoa)en  an  Das  töruRbein  bilDen 
eine  9teibe  Änotpeln,  Die  fi*  lei<bt  oon  Dem  fämalen 
Söruftbeine  unD  Den  Sörufhippen  fajneiDen  laffen,  totU 
%t*  Denn  aud)  fö  gefajeben' mug,  Dag  mögliäft  »iet 
gCeifa?  an  Iren  Änorpetn  bleibe,  ©ie  werDen,  nac&Dem 
Die  Q5ruft  /»elg  gefoajt  (©w  Die  twtbetgebenDe  Söruft) 
unD  in  faltem  SBaflcr  abgef ubft  roorDen ,  auf  einen  ßaU 
Den  ginger  Did  fcfcief  über  Die  Änorpet  gefa>nitren,  um 
breite  ©Reiben  bitDen,  Die  Dann  mö'aud)ft  runD  pa< 
tirt,  in  jerlaffener  Butter  mit  feinem  ©a($  unD  Con- 
cwse  eine  balbe  <§tunbe  gebünftet  unD  tyttnad)  mit  Der 
»eigen  XuxiU  (©.  3tbfa>n.  ».  D.  $unfen)begofTen  wer* 
Den,  fo  jwar,  Dag  felbe  ftna,etbo$  Die  Änorpetn  über* 
fpü(e,unb  nun  wetDen  fte  mit  einem  Surfet  (@.  2tbfas)m 
9*  f.  Ätdutajen)  belegt,  tangfam  weia)  gefodtf j  Die  auf* 
fteigenbe  Butter  wirb  bon  3eit  ju  3eit  abgenommen, 
W$  Dem  Qarfo^en  werben  Die  Knorpeln  in  eine  ÄrufU 
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(®.  tHbfaitf  Vi  i>'  &ru|Un)  ober  au$  Sutferpaftefe  auf« 
gerietet  iutb  Wärm  gefUUt.  <Die  Xunfe  wirb  bur*  ein 
#aartucb  in  eine  anberc  (Safferote  gefettet,  über  ftarfem 
©inöofen  bk  jur  geljörigen  <Dicfe  eingelöst,  weldjed 
man  an  beni  biden  <2>p<nnen  Dom  Söffet  genau  bemer» 
fen  fann;  na*b  einigem  2(&fublen  wirb  t>iefe  Sunfe  mit 
einer  8iefon  toon  fünf  önerbottern  gebunden ,  bann  in 
eine  Heinere  <5afferole  bur<b  ein  £aartucb  gepreßt/  ge« 
jogen,  mit  ©laß  gc&oben,  unb  fo  re$t  beiß  ober  bie 
Snorpctn  gegoffen.  A 

ifalfcSbruft&norpelrt  mit  ©pargclerbfen«  (Ten- 

drons  de  veau  aux  points  d'asperge.*)  ' 

<  «  • 

©ie  werben  ben  sorbergebenben  gteicfc  bebanbfctt. 
SDie  ©pargeterbfen  »erben  in  gefaljenem  Gaffer  wei$ 
gefönt/  abgefeibet,  in  eine  ©auce <  Gafferote  getban, 
bie  legiert*  Xunfe  barauf  gepreßt ,  (cict>t  bur$  einanbee 
gezwungen  unb  über  bie  ßnorpeln  gcfäüttet. 

Äalbäfcrufi  Änorpcln  mit  ircifjcm  SRagoflt  (Ten-  - 
drons  de  veau  en  terrine.) 

<Den  *crf)crgebenben  eingemahnten  ßnorpetn  äbntid) 
bebanbett ,  werben  fle  ein  bi*  jwe»  ß  off  et  soll  in  ber 
Xunfe  ftärfer  gebalten;  bie  Änorpetn  werben  in  einen 
-«Ragouttopf  getban.  3n  bie  tegierte  Xunfe  fommen  ein 
©(böpftbffel  »ott  Gbampignon  Jtbfcbn.  (Sbam* 
pignon)  ,  jweßmabt  fo  viel  #ab«enfämme  unb  #ab«en* 
nier^cn  (©.  2lbf*nitt  *on  ben  3ngrebienjen) ,  eben 
fo  Diet  Äatböbried  (@.  ebenbafelbft)  unb  ein  Söffet  twtt 
Obergaumen  (©.  ebenbafelbft) ,  nac&bem  atteö  mit  Con- 
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casse  unb  ©lag  gegeben  worden  iß,  mir^e*  leidjt  ge* 
fä)wuugen,  unb  übet  bie  Änorpeln  angetiajtet* 

Singemacfjte  unb  fletatfene  Äalböbrufl*  ftnorpeL 
(Tendrons  de  veau  ä  h  daufin*) 

©ie  ^Bruftfttorpeltt  werben  ganj  fo  mie  bie  Gin« 
gemalten  bebanbett  (©.  bie  ttorbergefjenben),  bie  Jans 
fe  wirb  etwas  mehr  eingefodjt,  legiert,  nni>  übet  bie 
Änorpeln  fcurd)  ein  J&aattutt;  gepreßt,  baö  Q5anje  bann 
an  einem  füllen  Orte  bcö  jum  ©ut$en  fteben  gelaffen. 
Hin  jebe*  ber  Änorpeln  mit  bec  Sunfe  ftarf  beftria^en, 
wirb  mit  feinen  ©emmelbrofeln  belegt,  in  abgefajla* 
gene  unb  burdj  ein  £aattua>  gepreßte ,  etwad  gefallene 
£tyt  getunft,  unb  wiebet  mit  $rife(n  gut  aufgelegt, 
bann  in  rea)t  beigem  @0)mal$  gebaden,  enblia)  auf  bie 
©cfcüffel  breffirt ;  tn  ifere  SQfylte  -tömmf  eine  £anb  bolf 
gebatfene  grüne  ^>cterft(ic» 

Äalbäbruff  .    norpeta  auf  türfiföe  2lrt  <Kari  de 
*     tendrons  de  veau.) 

Die  |um  Gingemaajten  sugefajnittenen  äalböbruf!» 
Änorpeln  werben  in  ein  halb  <Pfunb  Butter  gelegt,  mit 
jwe»  BorbcrMättern,  einem  «Pfunb  Äatferfftifa>,^aö  eine 
©tunbe  vorber  gefönt  unb  in  groge  ©tücte  gefapnitten 
morben  ift,  befegt,  mit  einem  balben  Sglöffel  inbifc&en 
©afftan  (curcumao) ,  jeben  fpanifojen  9>feffetgld<t*ett 
(pigment),  ttier  öewurinelfett  unb  mit  ©all  gewurjt > 
unb  eine  balbe  ©tunbe  auf  fd)tt>aa)em  geuer  gebün» 
ftet,  bann  mit  bre»  fcgtöffel  &otf  be*  feinden  Wttt>U*  ge» 
ftanbt,  eine  SB  eile  geröftet,  mit  fety*  bie  aa)t  @a)öpf« 
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löffeln  weiger  $rül)e  genoTfet,  über  Dem  Jener,  unter 
immerroärenDem  ©dringen,  in'a  £o$en  gebraut,  unD 
tntn  biö  jum  fcöUigcn  SöetapnnrDen  ge£o4>t.  CDie  aufßei* 
genDe  Butter  wirD  über  Die  Raffte  abgenommeil,  Die 
SenDronö  Dann  in  eine  (Safferole  oDer  ftagouttopf  getyan, 
Die  Xunfe  Dur$  ein  £ciattua;  in  eine  anDere  (Eafferofe 
gefeilt.  Den  Dritten  Xfceil  wabrenlf  Ded  SKü&rens  am 
ftarfen  geuer  eingebt,  na*  einigem  Qlbfüblen  legierte 
miD  wieDer  Dur$  ein  #aartuaj  auf  Die  folgenDen  3»* 
greDten&en»  Die  benfammen  in  einer  ©aucej(Saffero(e  be* 
finDUa)  flu$,  $eprcgt.  ^öieräig  paffirte  (S&amptgnon  ((25* 
2ifd)n.  Champignon),  eben  fo  viel  ((eine  roeig  gefönte 
Swiebelajen  (©  2lbf$n.     D.3wiebe()  unD  ungefähr  fo 
*ie(  3rtifcM<*  («.  2lbfd)nitt  2lrtif«ocfen) ,  nebfl  Dem 
aus  Der  Xunfe  genommenen  ftaiferfleifd) ,  es  roirD  leirfjt 
Dura>  einanDer  gefa>wungen,  unD  über  DieXenDeonö  am 
gerietet  3n  Der  näl>mü<&en  3cit  roirD  ein  (?a(D  Vfunb 
in  gefaljenem  SGBaffer  eine  93ie*te(ftunDe  fang  ab* 
$efod)tl  abgefeilt,  mit  Dem  gehörigen  <3al$e,  unD  ei* 
nem  (*§löffe(  fcott  fein  geflogenem  (Surcuma  gewürzt,  unD 
in  ein  fingerDtct  mit  Butter  beftridjenes  OWoDelgethan, 
unD  im  beigen  Ofen  gebacfen,Dann  umgeftür$t  unD  Den 
XenDrons  bengefe  fct.  XJiefer  ÄuAcn  mug  locfer  &ufam* 
menbaltenD  ,  förnig  unD  etroaö  feft  fepn.  (Die  Xcn* 
Dronö  muffen  fo  aufgefegt  roerD*n,  Dag  f(e  geraDe  $um 
2lnri*ten  DeenDet  roerDen  fönnen,   Damit  Die  Xunfe 
nia;t  aufgeroäimt  unD  jerfc^t  werDc. 

*       ■  ■ 
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StaiHltuft'&notftlmit  burd&gef<6lagenem  (Scampi* 
gnon.  (Tendrons  de  veau  avec  une  pure'e  de 

Champignons.) 

*  Serben  wie  jene  iiim  (Jingema^fctt  jugef^nftteit  ,  . 
(vS;  Den  fcorbergebenben)  in  eine  mit  ©petfplatten  ge* 
föfteÄr««ffero(e  gelegt,  mit  einer  treffe'  (©.  21  bfftmtt 
*.  b.  ttHtfäuerung.)  genäffet,  unD  langfäm  meist?  ge£oa>f. 
«Di*  in  Der  (Safferole  gelegenen  ©petfpfatten  werben  auf 
einen  runben  «piatfonb  gebreitet,  Die  tenbrone*  eine  an 
Die  änbere  Darüber  gefegt,  glaflrt,  einen  SlügenMid  in 
Reifen  Ofen  getban,  Damit  Die  <3(ag  rrotfne,  Dann  noa> 
einmal  glaflrt ,  wnD  immer  rünD  laufenb  tm  SU««$« 
jierlia>  auf  eine  <S*d)üffer  angeritt}tet.  3n  ßre  SDlitte  fom*  . 
men  bur$gefo)lagene  (lljampignon  (@.  2tbfd>n.  §bam» 
pignon.) 

Äalfcä&tufl'Änorpel  am  SRofl.  (Tendrons  de  veau 

ä  la  inarechal.) 

»     •         .  . ,  i  •  ,  • 

(Die  »orbergebenbe»  in  ber  treffe  weiaj  gefönten 
Äatb6.?cnDronö  werben  talt  aus  Der  treffe  genommen, 
mit  2luflegtunfe  (©. Slbfajn.*. D- Sunfen)  beßriajen,  mit 
Ocmmelbröfeln  aufgelegt,  in  jerlaflene  55utter  getunft, 
unD  wieDer  mit  ©emmelbräfeln  ftarf  aufgelegt,  bann 
«ine  an  Die  anDere  auf  Den  9tofl  gereift  unb  an  bepben 
©eiten  fa)nctt  gebraten,  ©ie  werben  runblaufenD  |ier« 
lieb  angeriajtet.  3n  ir>re  SOWtte  fömmt  ein  falber  ©a)öpf» 
Icffel  etwas  gewußten  Consommc. 


■ 

■ 
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SialMlttift }  ^norpcfn  mit  $arftl^ 

(Teridrons  de  veau, saucfc  torpate.)  .  , 

•RalbebruffcÄncqjefn  mit  gemtfcfcter  grüner  ©petfe; 
(Tendrohs  de  veau  avee  is^e-  macedoiney)- 

*oIWbra|!  f  ^noryel  mit  breit  aefremtom  Salat. 
(Tendrons  de  veau  k  h  chicor^e.)  ..' 

Äott»ru(i4tacr»)«f  mit  grünen  (Srtfen.  (Tendrons 


aüx  petits  poix^) 


«  » 


Tltfe  »etben  beri  fcorbergebenben  gleich ,  am  IRoft 
gebraten  unbVie  SWitte  mit  bezeichnetet  früher  ©peife 
angefüllt.-         n/,  c,    i  ,:      ;    k     .  .r. 

tfarbSri^en,  Gotfetten  (»etttobt  audb  ßarbonftbel) 
am  Stoff,  (Gdtelettes  de  vcälif  pa^finee  griffeie.) 


'  *  *8<«n  bU  »tufr/bre»  Singer  fcüctjratie 
unb  *om  bieten  biö  sum^aUabaebanen  nVtrb,  fo  ent* 
ftebtbaö  fo  genannte  äalbsrücfelunb  biefeö  bie  Gotletten. 
(rme  jebe  Kippe  (angenommen,,  baß  e$  ein  flarfes  fta(b 
war)  gibt  eine  (Sotlette;  bie  Sottetcetj.  fmb  inbeffen 
unter  einanber  ntebt  ju  ierwecbfernV  benn  nur  bie  erfte» 
$we»  vom  Bieren  angefangen,  ffnb  bie  febönen,  bie 
folgenben  jwew  (!nb  f*on  mit  einer  groben  £aut  bureb» 
webt,  werben  aber  noeb  p«%^.^!^enbeÄ  bren 
ober  vier  befleben  aus  sottigen  unfeinem  greifte  unb 
muffen  geba'ctt  werben}  bie  Bereitung  geliebt  auf  fof» 
genb'e<©eifW  " 

50hm  ßeUt  bas  KücM  mit  ben  Kippen  in  bie  £öfje 
unb  bem  bieten  Steifere  gegen  fUbi  um  wäbrenb  be*  * 
©ebneibeuö  (<i«t  abfegen  Äu  fönnen,  bag  feine  (Sorte«* 
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ftdrter  tvirD  att  Die  antäte,  tveldje  Ausmaß  Ut  21ugett 
um  fo  notljwenDiger  roirD,  je  fd>rodct)er  Die  halber  ftnD, 
intern  oft  Stven  bis  Dren  kippen  auf  eine  dotktte  ges 
nömnien  werben  muffen»  <Bo  aufgeteilt,  roirD  nur  Die 
erfte  unD  t>ie  jroente  SKippe  bis  an  Das  SKücfgratbbein 
Durtf)gefd)nitten ,  Die  andern  folgen  nun  im  <Cerbältni§ 
t^et  ©röge  von  $roen  bis  Dren  35efna}en,  Dann  roirD  eine 
jcDc  (Sotlette  von  Dem  ^üctgratbe gebauen [,  unD  nun 
Das  ^tüda^en  ftüdgratb  von  Dem  gleifd),  bis  an  Die  Stippe 
abgelöst,  unD  roieDcr  abgehauen.  C?ine  ieDe  flippe  roirD 
$ann  roieDer  in  D;,e  £anD  genommen,  um  Die  Dicfctner» 
»ige  #aut,  Die  vom  bieten  gleifdjc  an  Den  ttücten  gebt, 
abjulöfen,  roeldjeö  jeDocfc  nietjt  biö  an  Den  vorDern  Xbett 
Det  (Hippe  gegeben  Darf,  weil  fonft  Das  g(eifd?  gar  $u 
leid)t  von  Diefer  p$  ablöfen,  unD  Die  gefällige  gorm  Der 
(Sotletten  in  eine  ©rimaffe  übergeben  roürDe.  ^iefe  grobe 
#aut  baben  nur  Die  $roen  erftern  kippen,  ben  Den  foU 
gcnDen  verliert  (1*  Diefelbe  in  Daö  Dicf e  gleifdj,  unD  man 
fann  Jle  nid)t  mebr  auölöfen,  obne  Die  (Eotlette  ju  ver* 
|d?neiben.  £)as  du§ere  ÖnDe  einer  ieDenftippe  roirD  fin* 
gerbreit  rein  unD  roeig  gefdjabt,  roeldjes  im  gran^öfl* 
fd;en  SKandjette  beißt,  unD  Daju  Dient,  Dag  man  Die  (Sc* 
tcletre  mit  Den  gingern  faffen  fann,  obne  Das  gleifd)  &u 
berufnen.  GnDlid;  werben  Die  (Eotcletten  mit  Dem  gaben 
auf  Die  Xafel  gefteUt ,   unD  mit  einer  eigene  Da$u  ges 
matten  auf  benDen  «Seiten  fdjnei'beriDen  £aue,  geffopft, 
roeld)es  mit  Der  geübten  #anD  nur  mit  einem  ®4>lage 
gefd)iebt.  CDaS  gleifd)  roirD  Durd?  Diefes  Klopfen  aus  ein* 
anDer  geDrängt,  unD  Die  (Sotlelte  befömmtibre  gebörige 
runDgefpifjte  gorm  von  balber  gingerDicfe.  <Die  lefctern 
Rippen  roerDen  au$  fo  gefdjlageo,  ib*  gleifd  fäbrt  aber 
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frolttg  au«  einanber.  (*«  wirb  bann  mit  bem  Keffer  feitt 
getieft,  litt*  in  bie  gebörige  gorm  gehoben.  9Tun  »er* 
fcen  fle,  befonberö  bie  erften  ,  na<&  reinem  93efcbneiben  in 
gleite  ©röße  unb  gorm  über  DU  $afel  gtreiebt,  mit  fei* 
nem  @a(&  unb  etwa*  wenigem  weißen  «Pfeffer  an  benben 
(gelten  beftäubt,  bann  in  ierlaffene  Butter  getauft, 
mit  feinen  weifen  ©emmelbrdfeln  aufgelegt;  enbtict) 
über  einen  9>oft  gereift  unb  über  Jtarfet  &lutb  an  bei» 
ben  ©eiten  Mmeti  abgebraten ,•  bte  fte  P#  näbmti(b  uri« 
^erbemginger  fejl  füblen  laffen.SJann  werben  fle  runb* 
laufen*',  mit  ben  fcein*en  in  bie  £obe  angeridjtet  3n 
if>re  SRittc  femmt  ein  brauner  ©afr.  (@.  ben  (Sotletren* 
©aft).  ©ebt  irrig  ifl  ben  einigen  bie  SOteinung,  baß  bie 
Getieften  bid  jum  fluten  im  ©aft  bleiben  muffen;  in 
(Saft  bleiben  ift  ein  notbwenbigetf  fcebingniß,.,be,«tn 
ebne  ©aft  würben  fle  gar  ni$t  genießbar  fenn;  allein 
obne  $lut,  unb  felbft  ebne  rotfcen  ©aft,  fönnen  bie 
Halbs  *  (Sotlettenben  no$  im  beften  ©äffe  auf gettfebt  wer« 
ben,  unb  bann  erfi  Rnb  fie  gut  unb  ri$tig  gebraten. 

Äolbg.3l^en  ober  Gotlctten  in  Rapier,  (Cotelet- 
tes  de  veau  en  papillote.) 

T>ie  ttorbergebenben ,  etwa«  ftärfer  im  gleitete  ge« 
fjaltenen ,  ungefdbr  fecb&ebn  Getieften  werben  mit  fe<b$ 
Söffet  feinem  äräutcfcen  (<S.  Bbfcbn.  fein  Äräuteben) 
fünf  Minuten  lang  überfcbwa$em2Btnbofen  gef<bwuu* 
gen  (@.b.  folg.  vjefaw.  dotierten) ,  bann  falt  gefteUt.  (Sin 
boppelt  gelegte«  feftee  Rapier  wirb  einen  Baumen  breiter 
als  bie  CEotlttten  felbfl,  aber  in  ibrer  gorm  gefönitten, 
fo  baß  ed  aus  einanber  gelegt  ein  #er$  bilbe.  CDiefe  <pa«  > 
piere  werben  mit  feinem  ö&l  getrauet,  mit  in  ber  öroße 
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Der  (EotUtten  ftfa  $ün&  &Wnitttniii\W&tt%tn  ©petf 
belegt,  Die  mit  Dem  fträut(&en  ftarE  beftriajene  GotUttc 
patüfctt  getban,  Die  anDere.  £a"lfte  De*  Rapiere  nrjrD  Da*> 
über  gebogen ,  bann  an  Den  benDen  breiten  (hiDen  De* 
(SinfdjnUtea*  bfnDe  gtej galten D.  ein  meffertücfenbreite* 
gältdien  gemalt,  fef*  nieDergeDrücft  in  Der  DOTitte  Die* 
fe*  JJältdjenö  ein  anDere*  nieDergebogemunDfo  fort,bU 
tiefe  göütcben  eiju'ö  Daö  anDere  bakai ,  Die  (Sottette 
Tfe£  einfapliegenD,.  feirun  Xrppfen  ©aft  «ntgefcn  lafTen. 
^PJenGorteW€p.  w«Deii^«ui  eine  an  Di«  anDere  übet 
einen  in  Öbl  geDrangten.  Söogen  $apjie»>  De,«  über  Dem 
Stofie  liegt,  getban,  übst  glübenDer  2lf<£e  an  benDen 
Reiten  langfam.  $ebraten,,  unD  $ierli$  eunDfaufenD  übet 
jb.ie.  gehörige  ©d;üffcl  angerichtet. 

35raune  ÄalWcotletten.  (Cotelettes  de  veau  ä 

»*  »•         •'In  1  ,  %  *  f ,  ■ 

la  Dreux.) 

CDie  etwa*  (lätfcr  im  gfeiföe  gebaftenen  getieften 
(®.  (Sotletten  am  9toft)  werDen  (ungefähr  fedfoebn  an 
Det  3af)[)  in  fcier  CEgCoffeC  feinen  ärdutc&en  (®.  äräut* 
<ben  ju  Den  <£otletten>  fef>e  (angfam  mit  unter  nnD  oben 
angebrachter  ©lutbanDert^atb  ®tunDen  tang  geDünftet, 
Die  abfonDernDe  Butter  abgenommen,  Die  (Sottet» 
ten  Dann  mit  einem  balben<S$öpf  löffei  brauner  ©auce(@. 
3bfd)nitt  von  DenSunfen)  unD  eben  fo  viel  GHag,  etwa* 
ßimonienfaft,  ©al*  unD  Concasse  leicht  Durcb  einanDer  ge» 
f^wungen ,  unD  jierlidi  mit  Dem  fleifdjigen  XfytiU  oben» 
auf  runDlaufenD  angerichtet.  Die  @auee  tvirD  über  Dem 
SöinDofen  gebogen  unD  fpinnenD  Dünne  über  Die  <£ot> 
letten  gegoffen,  .  , 
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StMkotktttn  aß  2(ugengläfer.  (Cotelettes  de 

veau  en  lorgnette.) 

<Die  ftarf  im  gleite  gebattenen  (EotUtten,  $u  mU 
$en  aud)  jwen  kippen  genommen  (<5.  Die  ßotfeften  am 
9Uft)  werben,  naojoem  fle  etwas  gef(epft,  unb  nett  ju* 
gefd\mtten  worben,  in  eine  mit  3n?iebelbCdtt(&WT,  ©pect 
unb  ©dbneibfd)infen  gefütterte  (Safferole  geregt.  Qbcn 
fo  siel  fpanifdje  3  wiebeln  werben  oben  unb  unten  abge« 
fcbnitten,  fo  jwar,  bag  He  nur  baumenbod)  bleiben,  bann 
naä)  ber  ©rbge  bec  Gotfette  gefdjdlet,  unb  mit  einem 
ftarf  baumenbicfen2lusftec§er  au$getfod)en,mit  bem  näbm« 
lidjen  2tuöfUa>er  werben  au*  fola)e  b'ob*  ©tücte  ausef» 
ner  weid5gefo*ten^bfet$mtge  geftoc&en,  unb  in  bie  3  wie* 
be(n  geftecft.  CDiefe  3wiebeln  werben  nun  auf  bie  (Sottet* 
,  tett  getegt,  mit  (gpecfpJatten  beberft  unb  tangfam  bi$ 
jum  *öüigen  *©eid>werben  gebünftet  (©.  bie  gebüriftete 
Äalbönujj).  ^brt)  bem  Slnriapten  bleiben  bie  3wiebeltt 
(bie  Sugengtäfer  bitben)  über  ber  (Sotlette  liegen.  2)iefe 
unb  bie  3ungen  werben  glafirt,  bie  3wiebeln  t)in$e$tn 
weif  getaffen,  und  nun  mit  bem  bieten  ©nbcin  bie#ö» 
I)e  runblaufenb  angericbtet.  3n  ityre  Sföitte  f ommen  bura> 
gefd>(agene  weifje  3wiebeln  (®.  3bfcbn.*.b.  3wiebeln). 

©efcfcroungcne  i?al5S-  Gotlettcn.  (Coieleites  de 

'  veau  saule'es.)  » 

(Die  febrl  mürbe  gelegenen  fcbontfen  ber  dotUtttn 
(Eotlettcn  am  9loft),  oon  weisen  man  fyofy* 
ftens  jwerj  »on  einem  9tüctd)en  erbdlt,  ndbmlid)  fola;e, 
bie  $unäO)ft  ber  Bieren  liegen,  werben,  nad)bem  fle  leidjt 
gepraett  unb  rem  iugefc&muen  fmt) ,  mit  feinem  ©af* 


i7B 

ttnb  Concasse  Ufta\xbt  unb  in  eine  mit  95utfet  befinde» 

tie  <So)n>ung*(SafTerole  gelegt»  mit  Butler  begoffen  unfc 
mit  butterbeftriojenem  Rapiere  belegt.  53et>  Dem  2lnria> 
ten  werben  fleauf  miftelftarfem  Söinbofcn  gefdjivungen, 
tiaa)  ungefähr  swe»  SÖflinuten  ein  jebcö  ©tü<f  umgewen* 
Set,  unD  wieget  gefebumngen.  ^Q3enn  fein  rotber  <3aft 
frerau*  quillt  unD  fle  unter  Dem  ginger  förnig  wiber* 
flehen,  fo  flnD  fte  gut.  SDie  Butter  wirD  bis  auf  eine» 
tarnen  3$ei(  berunter  gefeibet,  Dafür  Dren  (SglüffeC  voll 
©lag  Darüber  getban,  Durd)  ein  teidjteö  .©dringen  über 
Dem  geuer  vermengt,  mit  Dem  Dicfen  (Snbe  in  Die#öl>e 
tunblaufenb  angetid&tet,  unb  Dann  noa>  einmabl  glaftrt, 
©ecbjig  Daumengroge  (Sbampignon  werben,  wie  |tt  Den 
pafDttcn  2lbfä)n.  v.  ^ngreDien).)  gefdWer,  in  ibrer 
Ttxttt  Der  glädje  naä>  von  einanDer  gefdjnitten,  in  ein 
tyalb  «Uiertelpfunb  Butter  mit  Dem  ©afr  einer  Simonie 
auf  ftarfem  Seuer  gefa^wungen ,  unb  wenn  Der  ret<bli<& 
entquiüenDe  ©aft^eben  fb  gefcbwinDe  wieDer  verDampft 
tat*  fo  wirD  ein  (Schöpflöffel  leg  erte  itunfe  nebft  einem 
'  ©tücf  Qtlaf,  feinen  <3alj  unD  Concass*  W»b*enD  De* 
©(bringend  Darunter  vermengt,  unb  in  Die  9ftitte  Der 
(Jotletten  getban.  ©o  auä>  ein  iebe*  feine  Katovit  unfr 
$üree  (©.  2lbfa)n.  von<J)uree,  u.3bfa>n.  v.  9Ugout). 

©efptäte  ÄalB  ■  dotierten.  (Cotelettes  de  veau 

piquees  glaeees.)  . 

^Diefe  etwaa  Dieter  im  gfeifa)  gehaltenen  (EotUttcn 
(®.  Die  vorbergebenDen)  acrDen  Denen  am  9Ufte 
gletcb  gepraeft,  unty  Dann  fein  gefpieft-f®.  2lbfd)n.  von 
<&p\deti),  enblia>  in  eine  mit@petf  unb@a)neiDf cfctnf en  gc» 
futterte  (Safferole  eingerichtet,  mit  halben  ©c&öpf  löffei 

•  ► 
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€onsomme  (<g.  2lbf*nift  üoii  t>ctt  Stuften)  angefüllt,  mit 
doppelt  mit  Butter  betriebenem  Rapier  bebectr,tmt  oben 
unb  unten  ftar!er  ©futb  biö  jum  PöUigen  Gingeben  De* 
(Saftes  gebünftet,  tonn  gfafkt,  bie  ©lutb  auf  öem 
2>edet  wirb  perftdrft^  unb  wenn  bie  ®(ag,  etwas  einge» 
tzo&net,  ben©pect  färbt,  bann  no$einmabt  gla|urt,unb 
fo  in  f$oner  garbe  runblaufe  nb  angenagter.  3n  ibre  Dritte 
tommt  am  aoraüglicbften  breit  gefranstes  ©alat,  (<2>.  ' 
2lbfa)nitt  oon  l>en  «Pflanzen)  junddjft  liefern  <3auerampfet 
(©.  ebenbafelbft) ,  fricaffirte  öurfen  (©.  ebenbafelft) , 
burdjgefa^lagene  Champignon  (25.  3ibf$nitt  son  (£bam* 
ptgnon),  «parabiesdpfeltunte  (©.  2lbfa;tt.  pon  ben  Xun» 
fen)  u.  b.  m. 

< 

©ebämpfte  jtaI(8«6ot(cttcn« , (Cotelettes  de  veau. 

a  la  Saint  Gara.) 

-  SDic  $um  ©djwingen  ^bereiteten  (Sotfetten  (©.  bie 
uorbergeb.  gef*w.  (Sottet.)  werben  mit  baib  weid)  abge» 
fochten ,  batb  fingerbicf  unb  baumboa)  gef^nittenen,  in 
©atj  unb  weigern  Pfeffer  eingebüßten  ^öfctynnge  burä> 
&e$ogen ,  in  einem  ©tücföen  93uttcr  eine  SSiertelftunb^ 
lang  gebünftet,  falt  gefiettt,  um  fte  red) t  nett  jufa^nei» 
Den  5u  tonnen,  f(c  werben  bann  naaj  biefem  9teinfd)net* 
ben  in  eine  mit  @pecfp(atten  unb  @a>neibfd)infen  ge* . 
futterte  (SafTerole  gelegt,  mit  (Spectplatten  bebeett ,  mit 
ber  treffe  (®.  3lb?dm.  fc.  b.  (Smfduerung.)  genauer,  unb 
fo  mit  oben  unb  unten  cmgebrad)ter  ©iutb  fangfam 
meid)  gebämpft.  33e»  bem  2tnrtd)ten  werben  ffe  aus  Der 
Grefte  auf  bie  ©pecfplatrcn  gelegt,  glatfrt,  unb  rünD* 
laufenb  auf  bic  gebowg*  ©a)üffe(  angerid)tet.  3«  i&re 
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«mitte  Wmmt  eine  ftarf  mit  ©tag  gehobene  üalienifa> 
Sunfe "(©.  2lbfd;nitt  t>on  ben  £un£en). 

©cfuljtc  JtalW  •  ßotljittcn*  (Cotelettes  de  veau 
a  la  belle -yue,  ou  cotelettes  de  veau  ä  la 

gelee.)       ;     \  , 

SDiefe  (Eotletten  werben  ben  ttorbergefjenben  gleid) 
gedampft,  obgleich  eine  fleine  #bweid)ung <5tatt  flirtet 
©ie  werben  nä"&mlid)  mit ,  auf  3oU  lauge  unb  Vierter»  ■ 
$oll  bicfe  g<f$nittenen  Trüffeln,  unb  eben  fo  gefajnttte* 
wen  Weisungen,  burcfcgejogen,  fo  &war,  baß  eine  doU 
lette  (leben  fotaje  ®«mttcit  faßt,,  näfjmlid;  fecr,*  runl> 
r)erum,  abwedtfelnb  rotb  unb  fdjwarj,  unb  einen  in  bie 
SDWtte;  ffe  werben  bann  in  eine  mit  (gpccfplatten  gefüts 
terte  (Safferole  eine  an  bie  anbere  gelegt,  mit  ©pect* 
platten  befegt,  unb  mit  einer  treffe  genaffet,  bie  mit 
SÖertramefftg  unb  ^orterweingef$<irft  ift  (<S.  2lbfa)niit 
(Sinfduerung.).  <£ie  Gafferote  wirb  bann  genau  bebedf, 
über  fajwacr/e  ©lut&  geflellt,  unb  bie  (Sotletten  bis  $utt> 
völligen  2öei#werben  gebämpft.  $aö  <£an$e  wirb  nun 
falt  gefteltt;  wenn  enbltdj  baö  gett  $u  füllen  anfangt, 
fo  werben  bie  Sotletten  ©tuet  für  ^tüctbebutfam  ber* 
ausgenommen,  auf  einen  ^latfonb  gelegt,  tinb  mit  einem 
anbern  <jMatfonb  beberft  unb  mit  einigen  ©«wintern  be> 
föwert,  bamit  fte  wdbrenb  beö  fcolffommenen  Sttalttwi 
itnb  ©uljenö  eine  fefjr  glatte  gorm  erbalren,  unb  inbeg 
man  fit  nun  auf's  (*is,ober  an  einen  f altenOrt  gefletlt  bat, 
wirb  eine  ©(bwung  *  Gafferole  einen  mffferrücfenboa) 
mit  jerlaffener  gleifd)fu{$  aufgegoffen  unb  ebenfalls  falt 
gefiettt,  bis  bie  2lfpique  genug  gefugt  ifl.  JDann  wer« 
ben;bie,  nun  wa^rfa)einli$er  ?©etfe,  ganj  gefugt  unb 


fefl  geworbenen  Gotleften  eine  um,  bie  anbete  fefct  glate 
unb  rein  ftugefdjmtten,  fo  ba§  fte  tote  ausgefitödjen  auö> 
fel)en.  £>ie  SQftfcbung  bet  Xrüffeln  mit  bet  3unge  witb 
nun  ben  bem  QHatrf^neiben  fef>r  bemerfbat  unb  »ort 
gutem  Effect.  2)ie  (Sotletten,  ungcfät)t  a$t  an  bet  3at>i% 
werben  f  onact)  übet  bie  in  bet  @a)wung  *  Gaffetote  be* 
fmblia^e  2tfpique  atfe  »on  bet  näf>mli$ett  (Seite  gelegt , 
mU  jetlaffener  abet  faltet  2tfptque  begoffen,  fo  bag  fite 
tt>tc  Obctffäaje  jwen  50f?efTetrüct«n  f>o#  übetfpüt)lt,  unt> 
nun  wiebet  UU  gebellt;  naa)bem  enblic&enOul&en  wet* 
ben  fle  mtt  febt  bünnom  9Jleffe*fpi$  na$  1Jtet  tioüfom» 
menen  ötöge  aus  bet  2tfptque  a,efa)nitten,  bie©a}wung» 
(Safferole.  einen  Bugenbticf  übet'*  geuer  gehalten,  ba« 
mit  bte2lfpiquefta)i>on  unten  lei$tt*on  bet  (Eaffetole  lefe, 
unb  nun  bie  (Sotleitc  ©tuet  füt  ©tücf  befcutfam  b«' 
auö  genommen,  unb  auf  eine  mit  gebaute  2lfpique  be» 
fcedte  ©a>üffe(,\nit  bem  löeine  unterwärts,  jierlia)  an# 
gerietet;  runb  berum  werben  fle  mit  frönen  (gdjnit* 
ten  afpique  eingefagr.  eine  öbl*  Sunfe  wirb  befonber* 
bengefefct  (©.  £bfct)tt.^b,  Xunfen). 

©efpttfter  SalcSrüicn  mit  weiß  eingcma<$ten  ®uf 
fen*  (Carre  de  veäu  glace  aux  concombres). 

SJon  bet  ertfen  biö  $ue  flebenten  Stippe,  wenn  bic 

m 

93rufi  fefcon  abgenommen  ift  (©.  bie  tjorljergebenb.  (Sot* 
Jetten)  unb  bie  ttippeubetne  bi*  auf  bren  ginger  Sänge 
abgefjatft  ftnb,  entfleljt  bao  Äalbörücfel.  CDie  9tücta,ratb*> 
fno4)en  werben  bann  be»  il;rer  SQ.erbinbung  mit  ben 
kippen  abgebauen  ,  ba*  biefe  gieifd)  t>on  aUen  #äutd)en 
gereinigef,  unb  mit  feinem  ©pftf  gefpiett  (S.  W*n.t>, 
fein  ©put.) ;  fonad;  wirb  eö  mit  feinem  ©als  unb  Cou- 
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casse  befWubt,  an  ein  Dünne*  <25piegd>en  angeRecff,  Die« 
fed  an  Den  stoßen  ©pieß  feft  gebunden'  unb  fo  fdjnell 
gebraten,  Süor  Dem  2lb|ieben  wirD  eö  $wenmabt  mit  et* 
wae  serDunnter  ©laß  befinden  unD  auf  Di«  ©c^üffel  übet 
Die  ©urfen  (@.2lbfa)nitt*.0urfen)  gelegt,  fciefeStüdet 
fönnen  mit  einer  jeDen  braunen  Xunfe,  fo  wie  einem  je* 
Den  feinen(£emüfe  gegeben  werben.  SOftit  t leinen  S&üfaV 
eben  grüner  «peterftüe  ftatt  De«  ©petfes  gefptdtt,  wird 

C  5  •  U  guemene  genannt; 

ÄalbS- 3)Iif#  *  Sratcn.  (Carre  de  vcau  ä  la 

creme.) 

.  ©er  ungcfpaltene  *Küäen  De*  Äalbe*  Don  Dem 
^cfclußbeine  bia  über  Die  Dritte  (Hippe  wirD  abgebäu* 
telt,  unD  in  langem  SDfierect  nett  &ugef$nitten,  ba«n  vier 
unD  jwanjig  <3tunDen  am  falten  Orte  in  9Wila)  gelegt; 
enMub  mit  65al&  unD  feinem  Concasse  beftdubt,  an  ein 
Keines  ©piefiajen  geRecft,  an  einen  großen  ©pieß  feft 
gebunfcen  unD  Den  be-llem  geuer  ^ebtattn.  ?ßon  einer 
SOiaf  3abne  wirb  mit  mer  gßlöffel  ooü  OHebl  eine  9ttila> 
Sunfe  gemadjt,  mit  einigen  ©djni&cben  Od)neiDfa>infen 
aufgefaßt,  mit  &we»  Sorberblättent,  <3al$,  weißem  <Pfef* 
fer  unb  Sftusfatnuß  gewürjt,  unb  nun  Der  ©raten  Da* 
mit  begofien,  welkes  mit  vieler  2lufmerefamfeit  gefaje* 
Den  muß,  weil  eö  febr  leia)t  fd>war&e  gteefe  maefct.  ©er 
traten  muß  fo  Diel  alö'ntfglia)  eine  ref#e  Ärufte  unb 
Doaj  übeme  garbe  baben.  $e»  Dem  2lnri4)ten  wirD  Die 
übrig  gebliebene  Sunfe  mit  ©laß  geboben  unD  befonber* 
bengcfrfct.  .  1     '    '      .  • 

•   ■        ■  .     •  ■ 
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Jta{W-3lieren6ratenÄ(Long^edeveau3ilabroche#) 

SJom  ©4>(ugbeinc  bi*  an  bie  Wppen,  wenn  ber 
traten  grog  fenn  foll,  au$  über  bie  erften  bren  Stoppen, 
Wirb  t>ie  Senbc  abgebauen  *  unb  befömmt  ben  9Tabmen 
3ttcrenbraten.£Mefonacb  X>atan  beftnbui;en  Stippen  wer* 
ben  über  Die  #ätfte  auögelofet  unb  abgenommen,  ba* 
fßaucbffeif*  äitfammen  gerottet,  bamtt  e$mtt  bemSlücf* 
gtatbe  gleiche  #öbe  befomme,  baö  ©an&c  muß  ein  fan* 
ged  SKerecf  bilden.  (**  wirb  bann  na*  bem  2>urd)badett 
beö  Dlüctgratbe*  ,  wcldjeö  Riefen  beißt  unb  ba$tt  bienet, 
frag  ber  <8orf$neiber  eö  iei$ter  in  ©tüctc  tbeilen  fann, 

• 

mit  feinem <3al$  unb  Concasse  leiajt  beraubt,  an  einen 
großen  ©pieg  gefteeft ,  mit  Tünnen  furjen  <3itberfpieg« 
eben  Durd)  Da»  jufammen  gerollte  33au$fTeif$  über  bett 
groger  ©pteg  in  baö  Sftücfbetn  geftodjen,  barüber  ein 
(ange*  ftaefere3<Spieg4)en-  gelegt  unb  an  be^ben  C?nben 
an  ben  grogen  fefl  gebunben,  bamit  ba*  $erumbreben 
beö  traten*  am  ©piege  wbinbert  werben  fann,  mit 
bren ,  mit  Butter  betriebenen  93ögen  Rapier  überbun* 
ben,  unb  eine  <S5tunbc  ttor  bem  3tnria?ten,  langfam  über 
ber  QMutb  gebraten,  ©ine  fjalbe  ©tünbc  vor  bem  2lb» 
jiebeti  wirb  ba*  Rapier  abgenommen ,  unb  bas  geuer 
beU  gemacht,  bamit  ber  traten  eine  fööne  überaU  glei« 
d;c  garbe  ermatten  fonne.  ^Darunter  tommt  ein  bat  ber 
(Schöpflöffel  Poll  brauner  äatbsbrübe,  bie  mit  ®a(}  unb 
weigern  Pfeffer  ncbfl  ettvae  ©tag  geboben  ift»  , 

Stagnieren*  Untcrfcfcnitten.  (Filets  mignons  de 
r     *  veau.)  • 

5Jom  ©o>tugbeme  jwif<ben  ben  Bieren,  an  bem 
tKücfgratbe  ber  ganjen  8enbe  biä  über  bie  erfte  fttppc 
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$in,  ungefaßt  jwer)  Singet  bicf  ben  fyipptn  *tt  abneb» 
tttenb,  tiegt  biefer  &arteRe  S$leifa)tbeil  bed  äatbeö.  <Da* 
natürliche,  tl)ter  2itfgemeinbeit  im  Söege  ftebenbe  £in* 
kernig,  bag  ein  äaib  nur  &wcn  geben  fann,  wo  boa) 
»eben  bi*  jwoffr  erfordert  werben,  um  ehte  Rüffel  an« 
ftanbig  ju  füllen,  mug  il>cen  SQBertb  erhöben. 

©ie  »erben  (@.  2lbf4>n*  D.b.  Wnbffeif«)  Don  bem 
3*ucf  bein ,  bem  ßungenbraten  glei* ,  abgeltet  unb  $uge* 
fd;mtten,  bic  ferne  maferige  £aut  wirb  tefcutfam  ab« 
gelöfct,  bie  <53d)nitte  etwaö  breit  gepraeft,  bann  fein 
gefpieft  (3.  2lbf*nitt  Dom^picfen),  enblid)  mit  ein  we« 
«ig  feinem  ©a($  unb  weigern  Pfeffer  beftäubt  in  eine 
<Sa>wung*(5affero(e  gereibet,  mit  jerlaffener  ©lag  begof« 
fen  unb  mit  angebrad)ter  QJ.lutb  Dan  oben  unb  unten 
föncU  gebunftet.  5>ann  wenn  ber  ©aft  auf  furje  ©tag 
fallt  r  wirb  bie  QHutb  oben  oe.rftärft  unb  bie  Odjmttc 
wieberbol)tt  gtoflrt,  unb  Don  bem  fünften  Slnfe&cn 
tunMaufenb  angertdjtet.  3n  ibre  OTitte  tommen  baö 
Ragout. ^pompabuc  (©.  2lbfd)n.  Ragout),  burajgefajla* 
$ene  (Sbawipignon  (©.  2lbf$n.D.<5bampia,non),  breiige« 
•    frdueter  ©alat  (®.  2lbf$n.  D.  @alat)  u.  b.  m. 

CDad  Bünden  biefer  Unterfajnitten  forbert  eine  be« 
fonbere  Jlufmerffamfcit,  unb  brauet  fe  Diel  ©orge,  aU 
bie  gefpidten  £ubnerbrüfU  (©.Slbfön.  D*  b.  £übnern). 
2)te  gegebene  Seit  mug  im  ©erbättnig  be«  Volumen  tfe« 
l>en,  fo  bag  wenn  bte  Unterfa^nitten  nod>  einmal)!  fobidt 
flnb  als  bie  Stufte,  notbwenbigee  SBeife  noa;  einmal  fo 
*iel*3eit  erforbert  wirb.  ; 

.   .     .  » 
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ÄaI6önicren.Unterf(()nittcnmit^ara3a-9Betn.(Fi- 
lets  nuignons  de  veau  au  \in  de  Malaga.) 

<Die  t>orl>ergef>enben  abgelösten/  gepraeften  unb  ge* 
fpieffen  Unfertdjnitten  werben  mit  feinem  @af$  unb 
weigern  Pfeffer  feljr  wenig  beftäubt,  m  eine  lei*t  mit. 
Butter  beftriayne .  Gafferole  gelegt,  mit  einer  halben 
SBouteWe  SKalaga  <  2öein  unb  iier  Gglöffel  soll  jerlaffe* 
ner  ©lag  begoffeu,  über  ftarfem  Söinbofen  jnnb  übe« 
Dem  Dedel  Q5IutJ>  bi*  auf  GHag  eingebämpft,  bann  mit 
fciefer  ©lag  be(hid;en  unb  angerichtet,  ©aö  gett  wirb 
»on  ber  ©lag  abgenommen,  biefe  mit  vier  egloffel  tolt 
brauner  Sunfe  unb  eben  fo  »iel  9!ttalagaj2öeiu  aufge» 
löst,  unb  in  if>re  mttt  gegoffen. 

Säcalcpe  tton  j?alb§*Unterfcf;mttcn.  (Escalopede 
filets  mignons  de  veau.) 

<Der  Ssealope  von  £afen  9«»5  oft«Ha>  (3.  2lbfa)n.  ' 
t)on  ben  £afen).  '  ' 

Äörbc&en  t>on  SalU  =  Unterfdwitten  mit  bem  5Ha* 
gout  -  ^ompabur,  (Filets  mignons  de  yeau  eu 
gimblette  garni  d'un  ragoüt  pompadour.) 

«Die  uorfjerge&enben  fein  gefpieften  Unterfajnitten 
werben  über  runb  unb  eben  fo  fco«  gefojnittene ,  mit 
Dünnen  ©pe  cf  plätteten  überlegte  gelbe  Stuben  gewun» 
ben,  mit  Kenten  Oilberfpicgc^cn  befeftiget,  auf  einen 
mit  ©pecfplatten  belegten  <piatfonb  geftette,  unb  mit 
©pecfplatten  belegt;  tfe  wertfen  bann  eine  l>albe  @tun» 
be  lang  in  f)f igen  Öfen  ge|Mt,  unter  wela)er  3eit  fle 
ton  Det#ifce  burc^brungen  werben;  ber  innert  alöX>ecte 
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bienenbe  ©pecl  wirb  fona<fr  beruntee  genommen,  bte 
&d)n\tuxi  glaflrt  Unb  nocb  einen  2lugenblict  in  Ofen  ge* 
ftelft,  bamit  bie  <9laf  abtroefne  unb  ibnen  eine  feböne 
garbe  mittbeilf.  2>i«  gelben  Stäben  nebft  übrigen  @pecf 
»erben  bann  fterau*  genommen ,  t)ie  @piegtben,  meiere 
fceobe  (*nben  jttfammen  balten,  muffen  überbleiben,  ftatt 
fcer  gelben  ftüben  werben  bann  eben  fo  groge,  meffet» 
»utfenbünn  gef$nittene,  in  33utter  gebaefene  (Semmel ; 
febnitren  getban,  fo  frwar,  &ag  fle  ben  $oben  be«  äorb» 
<b*n$  bilben ;  fle  »erben  bann  reinli<b  unb  fapnetl  mit 
febr  feinem  9tagour3<pompabour  (<5.  2tbf$n.  Ragout) 
gefutfef,  unb  jiertieb  angeriebtet.  2>ieg  ©erlebt  mug  febr 
rein  unb  brillant  auöfeben,  unb  ja  nia>t  erinnern,  bag 
man  treffen  35eftanbt&eile  oft  in  ben  4>änben  batte, 
»eld>e$  ber  §ran§ofe  febr  gut  bur#  fein  avoir  l'air  ma- 
gner  ouöbrüctr.  ©ebr  gut  tafTen  biefe  Unterfanttten  mit 
©pinat  (©.  Slbfdjtt.  bon  ber  ^ffanjen),  ber  grün  unb  tU 
toai  Die!  gebalren,  ifjre  obnebin  anfprea;enbe  OJlienc 

v  "  .  »         %  * 
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ßalfcöföultet  *  2)rüSd&en  mit  rccifem  SRagout, 
(Noisettes  de  veau  ä  la  Toulouse») 

£)tefe  unö  fo  intcrefianfen  0#ulferbrü$$en  (iegen 
jwifdjen  bem  obern  $beile  ber  ©a^uUer  unb  bem  #«Ife. 
©ie  »erben  ge»ö'bnli(b  ben  bem  Tlbnebnren  ber  ©$ut« 
ter  m  ber  fflittt  buicbgefajnitten  ;  fle  bilben  eine  lang» 
fia?  baumbreite,  in  gett  eingewac&fene  CDrüfe,  »et$e 
bie,  un*  fo  beliebten,  £alb*briefen  (#alsbrüfen>  an  gein» 
bett  beö  ©ewebeö  unb  Gkfömacfe*  »eit  übertreffen.  <Da 
man  oon  einem  Salbe  nur  $»en  erbalt,  unb  bodj  jwan* 
|ig  erforbert  werben,  um  einen  £ran$  &u  bilben,  ber  ein 
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Ragout  in  feine  Witte  fafferfo  flefrt  ma\t  föon  Daraus, 
weldje  mmrDroffene  Gmpgfcif  Da*u  gebort,  ein  fo!d)e* 
©erid)t  auf}utifdKn.  <§ie  werben  mit  Dem  .fleifa>igen ' 
Z^txU,  Den  fl«  beDecten,  unD  an  Dem  ffe  artgersa^fen  ju 
fenn  fajeinen,  b«<»bgefcbnitten,  Dann,  um  Das  Slus« 
Wüten  unD  28eifm>erDen  ju  beförDern,  in  fattem  SBafffr 
an  Die  (*cfe  eine*  SBinDofenö  gefreut ;  hier  täfct  man  fle 
bei?  mittelmägig  Hartem  geuer  biö  sunt  2luf!od>en  flc* 
t)tn,  fonaa>  h?erDe*i  fle  mit  fattem  SBaffer  übergofien, 
unD  alle  gleid)  grog  $ugefd)ttitten.  9Tod)  Diefem  Morgans 
ge  werDen  He  in  einet  Warpoio  2lbfa>n.  &.  D.  (finfäue* 
rung)  eine  ©tunDe  tangfam  geDünjtct,  auf  einen  mit 
©pedplatten  gefütterten  <pfatfonD  gelegt,  mit  #üf>ncrj 
gfag  gfatfrt,  einen  Slugenbfidt  in  Den  Ofen  gefefet,  Das 
mit  Die  GHag  troefne  unD  tynen  eine  f$otfe  garbe  gebe, 
Dann  noa>  einmal)!  gfaftrt  unD  auf  Die  ©ajüfiel  runD 
l;crum ,  eine  über  Die  anDere,  in  tyofcem  üranje  angeria> 
tet,  unD  fonad)  Das  beftimmte  Ragout  (<25. 2lbfa)n.  t>.  D. 
Ragout)  In  ibre  Witte  gegeben,  (Sin  jeDeö  ©eridfct  for* 
fcert  9teinlid;feit  unD  eigene  gute  Wiene,  Diefes  aber 
reinlidje  3ierli$feit  unD  »on  eigenem  fcofjen  Söert&c  sei« 
genDes  2lnfeben.  •  -  , 

4>er  Äranj  mug  gleidjförmtg ,  möglidjfl  f)o$  fetjn , 
unD  um  Das  SluseinanDettreiben  von  Der  ©ajwere  Des 
Ragout  $u  *erbinDern,  etwas  einwärts  gebalten,  unD 
^  mit  £übnerglag,  Die  eine  mit  ßrebsbutter  erböbte  garbe'  % 
ermatten  mug,  gfaflrt  roerDcn.  2>as  Ragout  von  blen- 
fcenbet  «EBeige  unD  feinem  sarten  ©ef*macte ,  ift,  um 
Die  leicfct  mögliche  ÜberlaDung  $u  wrmeiDen,  nur  be* 
fcutfam  unD  magig  in  Die  Witte  $u  geben. 


-  '  Digitized  by  Google 


i88 

<3<fculterbrüä<fcen  mit  einer  Gfcalopc  von  QSögeltu 
Noisettes  de  veau  garni  dune  escalope  d'oi- 

seaux* 

-  ^Serben  fo  wie  t>ie  fcorberge&enben  befjanbetf.  Die 
(Sfcafope  (@.  2lbfa;n. Setzen.)  f ommt  in  iftte  S!J?ttte. 

formen  biefe  <Dtüöa)en  einem  jeben  feinen  öe» 
tU| te  als  d infaffung  unb  übet  eine*  ieben  feinen  Unterlage 
alfil  fetbftftanbige  ©peife  erfd&einen.  @ef>e  vornehm  ei* 
feteinen  (1«  übet  einem  Pur^e  t>on  Söafbfc&nepfen. 

»  ■  *  * 

©ebacfeneS  ^albärütfen*  SJtarf,  (Amourettes  de 

veau  marin^es.) 

<Da$  DtüctcnmarE  betfebt  wendet  auö  Jett,  atö  ei* 
ncr  weifilid)  Dicfen  <3ubftan$,  Die,  fofgenbet  SÜtajjen  jubc* 
reitet,  ein  fegt  fa>macfbafteö  Cöeriapte  gibt. 

©ie  ju  fammeln,  ift  nia>*  mögliaV,  Weil  ein  9tü» 
den  ni$t  tneJ  gibt  unb  eö  ni$t  gut  aufbewahren 
laßt,  bio  man  eine  gehörig«  9fl<?nge  benfammen  baben 
fönute;  mityin  müffen  |7e  oe»  bem  gCeifcfcer  beftetttwer* 
Den.  (2b  flnb  flcine  fingerbiefe  28ürlla;en,  bie  au$  bet 
ffc  einftöCtegenben  groben*  #aut  bebutfam  ausgelöst  wer* 
ben  muffen ;  fie  werben  bann  in'5  foa}enbe  Söaffer  ge* 
tban,  eine  Minute  (ang  getobt,  mit  fattem  Gaffer  ab* 
gef&redt,  unb  auf  ein  teinesf  Sud;  berauä  gelegt,  ber* 
naa>  auf  fingerlange  $BürHd)en  übergefa>nitten  unb  auf 
einer  sp^eaanfd)üjTe(  mit  £imonienfaft,  feinem  ©atj, 
ttxißcm  Pfeffer,  SÄuöfatnufj ,  grüner  abgejupfter  ^pes 
terfUic,  einigen  Eingeben  <3wiebel  unb  ßor&etbtöttern 
gefäuert,  mit  runbem  mij  Butter  beftridjenem  ^apiet 
bcUdt,  unb  fo  bann  unb  wann  umgewenbet.  53en  bem 

■  * 
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Anrichten  werben  fle  <3tüct  für  ©tue!  in  ©iertetg  ge» 
fctnft  unb  in  feljr  feigem  ©cfcmali  gebatfen.  3n  ihr* 
50f*itte  fommt  eine  #anb  soll  grün  gebacfene  <petcrfUie. 

ÄalWrü<Jem90?arf  mit  treifjem  SHagout  (Amou- 
rette  de  veau  en  ragoüt.) 

<Dad  9tücfenmar£  wirb  bem  Verberg c^cnbcn  gleich 
«uagelööt ,  in  weiger  S5rübe  jwen  O^inuten  lang  abge* 
focht,  nach  einigem  2lbfüblen  auf  ein  »eines  Such  ge* 
legt, Damit  bie  Trufte  abfliege,  bann  mit  einem  »eigen 
Ragout  Wajn.  Ragout)  son  #abnenfämmen,#ab* 
nenniereben  nnb  paffirfen  (S&ampignonö  leicht  burebein* 
anbet  gezwungen  unb  in  eine  Trufte  (®.  2lbf.  t).  Äruft.) 
angerichtet,  über  bem  ftanbe  ber  ßrufk  werben  einige 
$3ür(M)en  bea  9tücfenmarf3  als  Briden  ihrer  (Segen* 
wart,  in  jierlictjer  örbnung  gelegt. 

©efpief  te  Kal63ttu{5  ✓  (©töfabe.)  (Noix  de  veau' 

\    piqu£  glace.) 

21n  berinnern  ©eite  beö  Salböfcblcgelö  toon  bem 
Äniefnochen  biö  an  ba$  ©ajlugbein  liegt  ein  Stumpen 
gleifd?,  an  geinbeit  ben  gaben  ber  (Sotletten  gleich,  un» 
eigentlich  unter  bem  9tabmen  ©tofabe  befannt;  es  lagt 
f(a)  ber  Empfänglichkeit  aller  gormen  unb  feine*  eigent* 
liehen  lieblichen  0efchmact*$  wegen  $u  jabllofen  (Berich* 
ten,  welche  wefentlicb  wn  einanber  unferfa)ieben  tfnb, 
gebrauchen;  birr  folgen  nur  bie  befannfeften  Birten. 

9Son  bem '©djlegel  abgelöst,  aller  £aut,  bie  burch 
ein  feine*  QJewebe  Don  gafem  an  bem  grogen  ©tücfe 
hält,  ^entblögt,  wirb  ed  in  einem  weigen  Suche  recht 
mürbe  flefaplagen ,  mit  ber  tfatttn  ©eite  bann  auf  bie 
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etwa*  wag  gemachte  2afel  gelegt,  mit  bem  OOfteffer  twii 
feben  t>ie  feine  wafferige #aut,  wela>e  Die  gieifcbmaffe  \ 
nod)  immer  bebeeft,  eingefd)nitten ,  unb  unter  leichtem 
3luf>  unb  2tbfc&ieben  mit  bem  «Xfteffer,  bi*  ©ebneibe  ftet* 
auf  bie  $afe(  aufbrüctenb ,  unb  mit  Der  (infen  flauen 
#anb  bad  8W4>  baftenb,  biefe  feine  #aut  t>on  ber  9tug 
gefebieben  ;&ur  grögeren  ©oUfommenbeit  wirb  bieOber* 
fläcfce  nod>  mit  einem  feinen,  fef>r  fd)arfen  ©peetmeffer 
gestattet,  unb-nacb  biefer  Vorbereitung  enMio)  mit  fei* 
nem  ©peefe  na*  bem  Jaben  gefpidt  (@.  2lbfa>n.  *.p. 
©piefen).  ©ann  wirbfle  in  eine  tei$t  mit  Butter  -befett* 
ebene  (Saffetote,  bie  mit  einigen  ©djeiben  fpanifc&er  3n>ic» 
beln  unb  ©$neibfd)infen  gefüttert  ift,  gelegt,  runbber*  . 
um  mit  ©Ritten  Äatbfreif*,,(5*neibf*infen  unb  eis 
nem  SÖucfet  (©.2tbf.  f.£rättt$)  belegt,  mit  feinem 
©al*  unb  weigern  Wffe*  beftäubt,  mit  einem  runbgc* 
fo)nittenen  mit  Butter  beftriajenen  Rapier  unb  bemge» 
hörigen  2>ecfel  (»gefreit  unb  mit  angebrachter  ©lutf> 
»on  oben  unb  unten  eine  fcatbe  ©tunbe  gebünftet,  &ier« 
auf  aber  mit  einem  balben  ©ebopflöffcl  Consomm«  ge» 
nagt  unb  bi*  *um  28eia)werben  gebdmpft-  Oben  muf. 
bie  (Safferole  tfar!  mit  ©lutfc  getrieben  werben ,  bannt 
ber  ©pect  troefen  unb  leicht  gett>  werbe ,  enblicfc  wirb 
fte  glaftrt,  mit  bem  feigen  <Decfe(  be^eeft,  unb  in  einet 
Söeile  wieber  glafirt,  bamit  ber  ©pect  eine  fa>öne  falt* 
braune  garbe  annebme.  2>urd)gef4>lagene  (Sbampignons 
(©.^tfdjn.  «Sbampignone),  gemifd)te  grüne  ©peife, 
(©.  Slbfcbn.  2Bur$eln  unb  änollen),  6reitgefrauste* 
©alat  (©.  W*>n.  ».  gr.  *Pflan$en),  burebgefdtfagene« 
©auerampfer  u.  bgl.  m.,  Merten  alö  Unterlagen  bie»  1 
fer  £ö!b*»u£  s 
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Um  ber  ©puffet  mögtioMt  gute s  ^ttife^en  ju  geben , 
werben  in  bem  inwenbig  fa)arfen  9tanbe ,  fleine  in  ge* 
fälliger  gorm  gefönittene  unff  ßolbgelb  gebacfene  £ru* 
tfen  (©.  2lbf(bn.  *•  SSorburen)  mit  fliegendem  e$erteig  * 
angepicft,-  bie  jugleid)  ben  wefentlia;en  <Dien|t  leiften, 
bag  fle  t>te  Unterlage  ober  ©auce  ni$t  über  ben  ftanb 
fteigen  (äffen* 

ÄatWnuf  mit  gefülltem  (Salat.  (Noix  de  veau 

Ii  la  dame  Simon.) 

(Der  *otbergef)enben  Äolbönug  wirb  eine  Unterlage  • 
unb  ein  Äranj  von  gefülltem  ©afat  gemadjt.  (©.2lbf$.     ,  , 
*.  <Pflan$en.) 

JfalWnuf  mit  bunfcgefölageucn  n>ct§cn  3roieMn. 
(Noix  de  veau  ä  la  soubise.) 

ÄalWnu§  auf  ncapolitanifdbe  2lrt.  (Noix  de  veau 

ä  la  Napolitaine.) 

3We  ber  uorbergefjenben  dbnli*.  3ur  ledern  fom« 
men  9ttarcaroni  auf  eine  tiefe  <S$üfTef  <t\va$  fjo$  ge* 
f$ta)tet  unb  bie  f^ön  g(afirte9iug  bann  Darüber  gelegt. 

i?alb$nu£  mit  rcefofyaliftyen  (S^tnfem  (Noix  de 
veau  au  jambon  de  Westplialie.) : 

2luö  bem  fünften  $f>eile  beö  ©ajinfen*  werben 
mefferrüctenbünnr  banbgroge  Wänden  gleidjer  Öröge 
gefdjnitten,  mit  flauer  £atfe  gcflopft,  unb  einige 
nuten  am  füllen  geuer  mit  Butter  gezwungen,  bann 
.  bie  Butter  abgefeilt ,  mit  bem  ©aft  jwener  2tmonienf 
mit  wenig  ©als '  Concasse  unb  einem  ©tücf  ©lag  ge* 
toben ,  wieber  über  bem  geuer  bis  jum  Sluffleöe«  ge* 
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fdjwungen ,  bann  jierti*  tunb  faufenb  auf  eine  ®*uf* 
fei  angerichtet,  unD  bie  uorbergefoenbe  gfafUte  fdjön* 
£a(b6nug  in  if>re  SO&itte  gelegt.  3n  ben  rücfbleibenbeti 
©aftfommen  vier  (Sglöffel  braun  geFtdtte  Sunfe ,  bie 
gut  »ermifdjt  über  bie  @a)tnfenfa?nitten  gegoffen  wirb*. 

JtalbSnuf»  mit  Srüffcln.  (Noix  de  veau  aux 

truffes.)  • 

Ungefähr  $wen  «Pfunb  f>alb  (En  groger  fcW?ar$er  frf*  * 
fd>er  Xrüffctn  werben  abgefajdfet ,  blattweife  mefferrä« 
ctenbict  gefdjnitten,  mit  einem  etjgrogen  ©tücf  töufter, 
feinem  ©alj  unb  Concass^  t>rei>  Minuten  (ang  auf  mit*  - 
telftarfem  geuer  gefc&roungen,  mit  einem  ©d)öpflöffel 
braun  gefldrter  Sunfe  (©.  2bf*n.*.  Xunfen).  ©aft  ei* 
ner  Simonie  /  unb  einem  ©tud  ©tag  unter  teiajter  93e* 
wegung  vermengt,  unt)  auf  bie  ©d)üffel  in  eine  $or> 
Dur  (©.  2lbfdjn.  Söorburen)  get&an,  unb  Die  glafirte 
9Tug  darüber  gelegt. 

ÄalbSnuf  mit  fcraunem  SRagout,  (Noix  de  veau 

h  la  financiere.)  ' 

2)ie  föcm  glafirte  ädtbanug  (©.  aorl^erg.  ßal&önug) 
Wirt)  auf  ein  in  einer  $orbur,  einer  fcrufte  (©.2lbfa>n. 
Prüften)  ober  breffitten  haftete  (©.  2.  Zt).)  angeritzte* 
res  braunes  ftagout  (©.  W%n.  Ragout)  geleget  2>ie 
Dreffirte  haftete  müßte  aber  feiajt  gehalten  werben. 

©ebämpfte  SalbSnu§.  (Noix  de  veau  a  labour- 
geois ,  ou  &  Pestoufade.) 

Cbne  t>je  9Tug  etft  ab$ubduteln,  wirb  tfe  mit  Kein 
fingerbitfem,  in  ©at$  unb  Pfeffer  emgebütttem  ©pect 

bem  gaben  naa;  bura)gejogen ,  in  eine  mit  ©peci  unb 
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®cbneibfd)inFen  gefutterte  (Safferole  gefegt,  mit  f>a(bem 
ct)cpfCöffe£  Cousorame  gendffct,  unb  von  eben  un?»  um 
tenmitölutbgcbdmpft;  bann  mitbem  auf  Q&la$  gefalte* 
nen  Consomme  ttd)tbraun  gCafltt  darunter  fommt  eilt 
wenig  gefldrte,  mit  ©lag  erhobene  braune  Zunte  obe* 
«Parabteödpfel  s  Xunfe.  (3. 2lbfdjn.  v.  b.  Fünfen.)  .  < 

i?atfc$nu§  in  Rapier.  (Noix  de  veau  en  papil- 
lote,  ou  en  ballon.) 

<Die  9tug  Wirt)  Der  ^ebdmpften  glci^)  (aber  ol)ne.(^utet) 
ausgelöst,  mürbe  geflc-pft,  mit  ©pect  burfyogen,  unD 
mit  fewtm  ©atj  unb  Concasse  beftdubt  (©.  gebdmpfte 
ßalbenuf?);  ein  mit  Butter  befiriaVner  'Sogen  Rapier 
wirb  mit  Tünnen  <gpecfp(aften  belegt  unb  mit  feinem 
ürdutc&en  (©.  2lbf$m.  f.(Sotletten>5Udutcf) )  meffmücten« 
biet  beftriefren,  bie  9iug  baiauf  gelegt,  mit  bem  <Jhpiet 
überwogen,  fo  bag  |U  ganj  mit  bfttl  ärdutdjeu  unb  (Spect 
bebeeft  wirb,  enblia)  in  bre»  andere  mit  dufter  beftrt» 
ebene  93ogen  Rapier  feft  eingemaa)t,  mit  ©pagat  übec* 
fcunben  unt>  jwen  (Stunden  über  bem  9tofte  aufglühen* 
Der  ILitye  an  benben  (Seiten  graten,  ©idjerer  unbria> 
riger  gebet  biefe  Operation  im  abgefüllten  Ofen  »orfiaV 
2>ie  t>on  allen  ©eiten  gleite  «£>ifte  bringt  mebr  burd), 
tmi>  baö  Rapier  fömmt  weniger  in  töefabr  |ii  oerbren* 
nen  unt»  lagt  folglich  feinen  @aft  entqujUcn.  »Der  <§pa* 
<jat  unb.ber  am  ftdrfften  gebtdunte  33ogen  Rapier  wer* 
ben  abgenommen,  mit  bem  übrigen  Überwurf  aber  auf 
bii  ®*öff<l  getfcan  unb  fo  aufgetifa)et. 
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ÄaliSnu^  am  Äoftc.  (Noix  de  veau  k  la  Dau- 
phin.) 

<Die  gebampfte  unD  in  intern  *<SuDe  «faltete  <ttu« 
(0.  D.  vorleget).)  »««*  W**  abgetrorfnet,  mit  2lufle9* 
Sunte  (@.  2lbfd>n. D.  Sunten)  beftri«cn,  mit  feine» 
weigen  ©emmelbröfeln  aufgelegt,  &wenmai)f  mit  jer» 
iatfener  Butter  befprifet,  unD  immer  wieDer  mit  ©em* 
tnelbröfeln  aufgelegt,  Dann  auf  einem  ttoft,  Der  mit  eii 
item  mit  Butter  beftriaynen  $ogeu  <P<»P<er  belegt  Iß, 
fletban,  über  glübenDet  *f«e  «ansfam  ton  benDen  ©ei* 
ten  gebraten.  *ua)  DiefeSgebt,  Der  twrbergefcenDcn  äbn< 
Ii« ,  beffer  in  einem  Ofen  ton  ©tatten.  (?0  n>irt>  etwas 
t odjcnDbeiges  Consomme  Darunter  gegoffen. 

<8efu(|te  Äa»«nu§.  (Noix  de  veau  k  la  gelee.) 

3u  Diefem  ©eriefct  wirD^  Die  5Ulb$nuß  mit  einem 
grogeri  Guter  gewäblet,  Die  über  Die  Wirte  Der  Stußge* 
fdjoben  unD  mit  ein  ^aar  ©peilten  befetfiget  wirD. 
<Daö  biete  Sleifd)  Witt)  mit  fleinem  fingerDicl  gefdjnit« 
tenen  ©pect  unD  ©<J>n<**$infen,  Die  leitfrt  in  feinem 
©als  wnD  weigern  Pfeffer  eingebüttt  worDen  tfnD ,  Dem 
gaDen  naa)  Durchgebogen ,  Dann  wirD  es  in  eine  mit 
©pect  gefütterte  (Saffrrote  mit  einigen  (Schnitten  Salb* 
fleif*,  einigen  ©dritten  ©ajneiDföinfen  unD  einer  al* 
ten  £enne  gelegt,  mit  einem  flarfen  fcuefet,  einer  gel* 
Den  SKübe,  <peterfUienwur*eln,  einem  Äopf  ©eüerie  unD 
*w«n  3wiebeln  garnirc,  mit  fcwet)  ßorberbtftteen,  etwas 
wenigem  Xb»*™an       *iet  öewürjnelfen  gewüc&t  unD 
nun, genau  beDeät,  mit  von  oben  unD  unten  angebraaj* 
tet  ©tutfr  cto*  &albe  ©tunDe  lang  geDüttfeti  wenn  in 
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tiefer  3cil  Der  Dom  Anfange  fUfc  läufig  einffttbenbc  ©aft 
auf  ©lag  gefallen  ift,  was  in  Der  OrDnung  gefebeben 
fott,  fo  Wirt)  Die  Otug  mit  swen  ©$öpflöffeln  foebenber 
93rübe,  einem  ßöffel  weißen  2Bein  unD  einem  Söffet 
5D^ai)era  5  oDer  <Porter»ein  g«nägt,  unb  nun  genau 
t>erfa>loffen  ungefähr  $we»  ©tunDen  lang  gekämpft. 
Stau}  Diefem  SBeia^Dämpfeit  Der  9Tu§  wirD  Da*  ©an$e 
falt  gefteüt;  enDlieb,  trenn  Der  <£<ub  Dura?  unb  Duray 
öefutjt  Ht*  wirb  Die  9Tu§  babutfam  beraus.geboben , 
mit  febr  fäarfem  ©petfmeffer  rein  unD  glatt  augefa)nlt* 
ten,  fo  Dag  Da$  (Suter  eine  waljenförmige  (frböbumj 
übet  Die  Glitte  Der  t»on  benDen  <5c\tcn  bis  atTö  reine 
gleifa)  jugefd^nittenen  STug  bilDe,.  <Die  gan$e  Otug  wirb' 
mit  rautieber ,  febr  reiner  ©lag  betrieben ,  Die  üüttt 
ausgenommen ,  Die  weiß  bleiben  mug,  uhD  nun  jicrlid) 
mit  Aspique  ausgelegt,  Dann  über  eine  ©t&ufftk  Deren 
SSoDen  mit  fein  gefcatffer  Aspique  bebeeft  ift,  getban, 
unD  Der  9Unb  Der  *3d)üffel  mit  frönen  @4)nitten  As- 
pique belegt,  fo  Dag  eö  ungefähr  Der  gigur  an  Der  £u* 
pfertafel  (@.5af.  l.  gig.2,)  gleia?  fommf.  Sine'grüne  Öbt» 
$unfe  wirb  befonbers'bengefefct.  (3. 3lbfa}n.  \>.D,£)bf* 
Sunfen/)  :  Vv.  .... 

SBBenn  ju  Dem  Belege  Der  Stuf}  ein  ausgelöster 
Satbßfug  bengefefct  wirb,  fo  fann  Der  ©ub  r.adj  Dem 
Gefallen  geflärt  unD  als  Aspique  gebraust  werben. 

•  Son  febr  fd)önem  (f ffeet  ift  biefes  ©eriebt,  wenn  Die 
9tu§  über  eine  *ierlid)  gemadjte,  ungefähr  $wcn  ginger 
bofye  Unterlage  oon  ©arDellen  oDer  tfrebsbuttcr  fommt. 
5Der  9UnD  Der  3<büffe(  wirb  jebo*  immer  mit  Aspique 
Versiert,  fo  wie  aua>  Der  9lanb  Der  g>maa)ten  Untnrla« 


lia)  ovafen  abweisen,  unt>  unter  anbern  fcoltfornmett 
runb  unb  aufgeworfen  fenn. 

©Oll  fcbö*em  Effect  ift  no$  ,Me  ÄatbSnugmitXriif* 
fe(n,  ungefähr  fo  bereitet,  töte  t>ie  frätipige  Hernie 
2lbf$tt.£ubn);  $wif$en  fcie  febr  gleia)  unb  fnmmerrifd) 
cingcfdjobenen,  (>alb  fcorftebenfcen  Reiben  Trüffeln  wer» 
.fceu  bann  Keine  Reiben  Aspique  geflellt,  übrigens  aber 
fcer  öotI;eraebcnDen  gleich  btfyanWL 

Sffiürffc  von  ÄcilbSnufj  mit  gleifcfcfulj.  (Bouclins 

'  de  nöix  de  \eati  a  la  qelee. 

• 

.  2us  fcer  gefüllten  Satbsnug  (<25.  b.  twrbcrgeb.)  wer* 
J>en  fcd?$  $»e»  ginger  ftatCe,  gjei*  grogeunfc  lange  3tof* 
len  gefdmitten,  mit  ©tag  biffridjen',  fein  gel;äctc(tcc 
©uij  ((5.2lb,f<bn. beruften)  beftreuet,  unö  auf  eine, 
mit  ebenfalls  gebätfelter  (gu(j  beftreute  Düffel  getban. 
<Der  SHanfc  Der  <3d)üffef  wirb  mit' gefärbter  Butter  eben* 

fall*  sediert.  (Sine 

fen)  wirb  befonbetö  bet?gefe£t. 

'"•»''/•*   !,''''■    J      f  ,  *'  Z  t'    f  **  • 

s  »  r       • »    ■    *    •         «      ^  • 

Sein  gefpitfteÄalMbnefe*  (Srüfen)*  Ris  de  veau 

pique'  glace'.)  .  " 

3n  bem  ©atfe  längt*  ber  0$tutftr6bre  Ifegen  biefe 
^Briefen,  ^te  fdjonften  werben  einige  ©tunben  (aulidj 
abgewäffert,  eine  SOTinute  tancj.roeig  gefo&t,  fr  ba§  ffi 
bem  2)rucfe  De*  gmgerö  etwa»  'wiberfteben,  fohaefc  in 
fatte*  Raffte  getban,  febr  rein  abgepufct  unb  Dann-felir 
gefpttfr.  (3. 2lbf$n.&.  (gpicfe'n .)  <5ie werben  f>t'etbüf  1« 
eine  mit  ärebsbitfter  (®.  2lbfd)n.  t>.t>.  Butter)  'TeU&t  be* 
ftrtaVnc  Gafferole  näbe  aufämmeh  gefegt^  mic  !>afbem 
^d;öpf(üffel  Consomiae  unb  etwa*  ©lag  genafftt,  mft 

■  m 
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©tuet)  t?on  oben  unb  unten  ungefaßt  eine  SJiertelftunbe 
fd&tKll  geDampft.  2>aö  Consomme  foU  in  biefer  3eit  auf 
©lag  fallen,  reo  nid)t,  fo  mug  auf  bem  2Btnbofen  naa> 
geholfen  toerben.  OTTit  biefer  ibree  ©faß  roerben  flc  nun 
*' ivteberboblt  glaflrt,  bis  fle  eine  belle  Durd)f{a)tige  tofl)» 
braune  garbe  befommen;  enblid)  rcerben  f<e  runb  lau« 
fenb  eine  über  t>ie  anbere  angerichtet.  3n  ibre  Witte 
fommt  amgett>öbnlia)ften  bur*gefd)Iagene  (Sbampignons, 
oua)  breit  gefragter  Salat  ober  Sauerampfer. 
2lbfd?n.  b.  «Pflanzen),  weiße*  Ragout  u.  bgt.  (3. 2lbfa). 
v.b.  Ragout.)  , 

©efdnrungene  ÄalbS&riefen  /  ober  (Sfcatope  von 
Äalfcöbriefcn.  Escalope  de  ris  de  veau.) 

.    Zu$  ben  SÖrieöröbren,  näbmli*  bem  oberen  langen 
$um  (Spulen  untauglichen  Zfytilc  ber  Briefen,  bie  in  |au> 
liebem  ^Baffer  jwen  Stunben  gewäffert,  eine  SUtinute 
lang  rocig  gefönt,  in  fairem  Raffer  gereinigt  flnb,  wer» 
ben  *toen  mefferrücfenbicfe ,  fo  siel  al*  möglia)  grofe 
2Ma*tt«r  gefäjnrtten,  ton  aUer  #aut  gepult,  in  eine  mit 
Butter  biet  beffridjene  <Sa)Wung.(Eafferolc  eine  an  bie 
anbere  gefegt,  mit  fernem  @alj  unb  Concasse  beftdubf,  > 
mit  Butter  begoffen  ,  enblid)  mit  runbem,  mit  Butter 
beftriojenem  Rapier  bebeeft,  unb  fo  am  falten  Orte  auf* 
betvabrt.  (Sine  S>ierte(tfunbet>or  bem  2lnrid)ten  toirb  biefc 
Cfcalopc  übermittelfiarfemgeuer  $n>enbi6bren  Sttinuten 
lang  gefajroungen,  <&tüd  für  <5tüd  umgeroenbet  unb 
ttneber  fo  lange  gef4)\»ungen ;  bie  Butter  bann  abgefei* 
bet  unb  ein  l>alb  eogroges»  Stütfcben  frifdjer  Butter, 
uebft  $wen  @a)ö'pflöffetn  legierter  iunfe  (@.  Sbfa)n.  t>. 
fc.Xunfen)  barüber  getban,  mit  bem  (Safte  einer  £imo* 


•nie  unb  einem  etfitf  ©tag  mittetft  einet  (eisten  $ett)e# 
gung  »rtmengt,  unb  fo  eine  *Bric$p*atte,  Dann  atlejeit 
eine  in  Butter  gebacfene,  bet  Briefe  gleia>  gtoge  ©ein» 
nulfd)nitte  tunb  laufenb  in  frönet  gotm  angeridjtet. 
<Die  ©auce  witb  bui<b  ein  feines  £aattuct)  geptegt,  un» 
in  wäbtenbem  3ieb*n  ^eig  gemalt  unl)  darüber  gegof» 
fcn.  <E>tcg  @eti*t  n>itb  nie  of)ne  $otbut(8.  2lbfa)n»&. 
b.  «ö^tbuten)  angetidjtet;  bagesjen  !ann  e*  in  eine  iebe 
Stufte  (©.  2lbfa)n.  t>.  b.  Ätuften)  ober  <8utter.<paftetc 
(3.  W*n.     b.  «Outtetteig,  *,  SbO  fommem 

*  _ 

(Scfcfctrungene  Kaufbriefen  mit  Srüffefo.  (Esca- 
lope  de  ris  de  veau  aux  truffes.) 

SBetben  bem  &ot()etg«benben  gtei*  bebanbett.  <5tatt 
bct  gcbacfenen  ©emmein  fommen  bfattroeife  gefänitte» 
ne  unb  in  %>ixtttt  paffitte  Xtuffeln.  2lbf*nitt  b.  b. 
irüffetn.)  <Da3  öanse  uwb  in  eine  fltufte  wie  obenan* 
gerietet       '  *  : 

^albdbriefcn  am  SKofte,  (R>s  de  vcau  en  mi^ 

rotons.) 

*  ,  £>ie  sorbetgebenben  gefd?wungenen  ^tiefen  roetben 
untet  mäbtenoem  Owingen  mit  bten  öglöffel  feinem 
Ärduta^en  (®«  21bfd)n.  ».  f.  Äräuta>.)  vetmengt,  tunb 
laufenb  auf  ein  fUbetne*  ©aniffcldjen,  weld>eö  getabe 
in  bte  SJettiefung  bet  (Ruffel  pagt,  angeti$tet,  bad 
fttäuta^en  batubet  getban,  mit  feinen  (Semmelbtbfefn 
beftäubf,  mit  ftaret  duftet  befptifct,  unb  noa>mablebe» 
ftäubt  in  ben  Ofen  gefteüt,  bis  fie  eine  fa>önc  liajtbtau» 
ne§atbe  befemmtn,  bann  in  bie  Vertiefung  betraft 
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fei  gcftetft.  3«  \f)tt  WtU  fommt  eine  mit  Consomm* 
gerbünnte  italienif^e  Zuritt.  (©.  übfäii.  ö.  b.  Xunfen.) 

©te  fönnen  au*  mit  ©emmelbröfeln  aufgelegt,  auf 
bemtKofte  abgebraten  unb  fo  runb  laufend  übet  bie  ©c&üf» 
fei  angeridjtet  werben.  (Daö  elftere  gibt  inbeffen  eine  tfwaa 
iierlicfcere  Sorm,  unb  ifct  ©ef^macf  gewinnt  bur$<Eon» 
ceutrirung  bea  ©afte*. 

,  ÄalWbriefen  an  ©iloerfpte§c&cri,  (Atelettes  des 

ris  de  veau.) 

£)ie  aufgelösten,  abgewdfierten ,  bann  t>on  allen 
£dutd)en  entblöften,  unj>  in  ber  treffe  (©. 2lbfa>n.  t>.  b. 
^reffen)  wei*  gefönten,  enMia>  in  tyrem  ©übe  ausge» 
fügten  Briefen  (®.  2lbf*n,  *.  b.  3ngeeb)  »erben  auf  . 
baumenbreite  unb  eben  fo  f>obe,  falben  ginger  bünnc 
53(atta)en  gefcfcmtten  bann  eben  fo  *iel  unb  au*  fo  ju» 
gefönittene  weia>  gef odjre  <pöctel$ungen  werben  nun  &u» 
fammeu  mit  feinem  ©als  unb  Concasse  beftdubt,  in  eit 
ner  bieten  febr  corflrten  legierten  Sunfe  (©.  3lbfd>n.^ 
b.  Xunfen)  leUpt  bura)  einanber  gef^wungen,  unb  bann 
©tuet  für  ©tücf  immer  eine  Briefe  unb  eine  <pöcfel$un»  • 
ge  an  ein  fUberne*  ©pieken  gefledt,  fo  bag  eö  einen 
3oU  im  SJierect  unb  fea)S  3*1*  lange  2ßürfta;en  gibt, 
■  bie  mit  ©emmelbröfeln  belegt,  in  eiare  töutter  getunft 
unb  abermals  mit  $röfe(n  aufgelegt,  unb  leia)t  mit 
©als  unb  Concasi*  beftdubt  werben.  ©e*ö  bte  a*tfoU 
*e  ©piegd)en  werben  &wan$ig  Minuten  lang  *or  bem 
2lnrid?ten  über  fiatt  mit  Mütter  betriebenem  Rapier  auf 
bem  Stoffe  t>on  allen  »ier  ©eiten  über  gliitjenbcr  2lfa>e  ge»  , 
braten.  Älare*  Consomme  bient  jue  Sunfe.  (©.  W*n. 
0.  b- trübem)  £>ag  bie  2lfaje  oft  aufgefnfapt ,  unb  öte    .  - 
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WttcUtttn  von  fdjöner  brauner  Jarbe  fenn  müfTen ,  *tu 
ftebr  fld)  »on  felbft,  wie  aud),  fcag  fte  unbefd)d£igct, 
überall  mit  Der  Krufte  t>on  @emmelbrofe(n  beOecft  fet>r» 
muffen.  ' 

?Cöci(3  eingema$te  ÄalWfcricfcrw  (Ris  de  veau  k 

la  poulettc.)  „ 

<Die  s«m  Ragout  subetcite ten  *nt>  auf  imumcngroge 
(gtücfe  gebrochenen  Äatbsbriefen  (<B.2lbf.  o.t>.3nar.)  wer* 
Den  in  legierter  XunC e(®.3tbf.  fc.  iunten)'leicbr  gefct)u>un» 
'  gen,  mit  wenig  <gal* ,  weigern  «Pfeffer,  Qila§  unD  febr  frin 
gefdmittener ,  einen  Slugenblicf  abgefodjter  grünet  tyt* 
terflue  gewürzt  unD  in  einer  Hruftc  (®.  Slbfcbn.  t>.  t>.  £ru» 
-  tf  en)  oöer  fonft  einer  borfcur  (0.  Tibfän.  p.  D.  $ori>uren) 
angerichtet.    /  ' 

©stumpfte  Äalfcäicfcer.  (Fois  de  veau  braise.) 

©ine  fdjöne  groge  ßcberwirömitftngerbicfem  ©pectV 
i)er  in  einem  b^ben  Gßlöffel  weißen  Pfeffer  uni>  eben 
fo  oiel  ©als,  halben  Cöffct  fehr  fein  gefdjmttentHi  ©dja* 
lotten,  eben  fo  viel  grüner  ^elerftlie,  einem  fein  gefefcmfr 
tenen  unt>  geflogenen  ßorberblatte ,  nebft  etwas  geriebe« 
ner  Sftuölatnuß  eingehüllt  woto'en  ift,  baumbreit  WM 
einander  reihenweife  burcbgc&ogen,  Sann  in  eine  mit 
©pecfplatten  gefütterte  (Safferole  gethan,  mit  ©pedplat« 
ten  ,  @a)nei&föin£en  ,  3wicl?eln  '  halben  GMieocben 
Änoblauch  belegt,  mit  bfterreidjec  s2öein  begoffen,  unö 
fo  langfam  mit  oben  uno  unten  ang:brachter  GHutlHwen 
©tunfcen  lang  gebämpft.  2)er  @ut>  wirt>  oanu  abgefei* 
fcet ,  abgefertet ,  auf  einem  falben  Schöpflöffel  über  (tat* 
fem  geuer  eingefocht,  mit  eben  fo  Joiel  yftftn  %  %mU 
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(©.tfbfcfcn.D .b.Xunfen)  aetmcngf,  unb  unter  bic  nun 
angetid;tete  ßeber  gegoffcn. 

ÄalWU&er  im  Ofen  ober  mit  3td$m  *  $ttnfef 

(Fois  de  veau  au  four.) 

...       *.  -       j  *  -  n 

<Die  ßeber  wirb  ber  t>orf)era,cbenben  gfet$  mit  (^peet 
burefegejogen,  jn  emct  (gauerbrübe  (®.  Zbfön.  t\  b. 
©auerbrüben)  gefduett,  bann  in  eine  feiebte  Gaffetote, 
weidje  mit  einigen  ©pect*  unb  3roiebef-<Sd)eibcben  ge» 
füttert  ift,  gelegt,  mtt-tHabm  begoffen  unb  in  abgefübf* 
Jen  Ofen  gefMltj  nad)  &ttTen  ©tunben ,  rodbrenb  roel« 
$er  bie  Ceber  öftere  mit  bem  ©übe  besoffen  ivor-. 
l>en  ift,  roict)  fle  cnbltcb  berauögenommen,  ber  ©aftab* 
gefeibet,  mit  9tal;m  uni>  bräunet  ^öriitje  tjerbünnet,  mit 
©af$,  Concassc ,  ©U§  ,  ßorberblatt  unb  etwas  Ci* 
monicnfibalen  geraupt,  Unb  biß  $ur  (Eonftften*  einet 
2un£e  übet  ftarfem  geuer  febneü  eingefoebt;  t>ie  ßebet 
Wirb  bann  angerichtet  unb  bie  lunfe  batuntet  gegoffen. 

.  9Jlan  fann  biejem  Qkricbte  weit  befferea  2lnfcben 
geben,  wenn  man  bie  Oeber  nacb  bem  GJarbdmpfen  auf 
$3(ättct)en  fcbnciDcO  fle  gCaffren*  im  iUanje  anridjtet, 
unb  bie  ©auce  in  ibre  Dritte  gießt. 

©cfcratcuc  Jt&KMeBeir,  (Fois  de  veau  h  la 
*\  broche.) 

• 

S3on  unten  mit  großem  (mit  ©ar^  unbJPfeffet  be* 
ßdubtem)  ©pect  roitb  biefe  ßeber  bet  »otbetgebenbeM 
gteieb  bura>ge$ogen,  obue  jeboa)  bie  Oberfldcbe  $u  btfd)ds. 
bigen;  biefe  OberfIdd)e  wirb  bann  feingefpiett  (<3.2lbf. 
b.  Äunft  ju  ©picten)  unb  nun  vier  unb  jwanjig  ©tun* 
ben  in  einer  <^auetbrü&e  gelauert.  (e.:Mbft  ©auerbrübe) 
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Urne  ©tunbe.  »ot  benv#nti(feten  wirbfl«  auö  btrSBrttye 
genommen,  rein  abgetrocfnet,  an  ein  bünnesf  ©piegajeti 
geftecf t ,  an  einen  großen  ©pieg  gebunden  unb  be»  mit* 
lelftarfem  geuer  gebraten.  Unter  wäbrenbem  traten 
wirb  fle  mit  t>er  #ä(fte  ©auerbrübe ,  mit  einem  ©tuet 
jertaffener  unb,  barin  abgeflogener  Butter  besoffen; 
enbli*  mit  einer  pifanten  Sunte  (©.  2lbfa>«.  b.  $um 
fen)  aufgettfa)k 

©eftyrourtgene  RaibihUt.  (Saute  de  foie  de 

veau. ) 

2(u*  ber  mög(i$ft  »eigen  geber  werben  bre»  ginget 
breite,  fange  runbe  !>a(t>e  Singer  büfe  ©a>eibd>en  rein» 
UJj  $ugef4)nitten ,  in  eine  mit  Butter  ftarf  beftrid)ette 
©cbwung  i  Safferofe  gelegt,  mit  feinem  Äräutdjen  (©. 
2lbfd)n.  o.f.  5tra*utd>cn)  begoffen,  unbmitrunbgcfd&nitte» 
nem  mit  Butter  beftriajenen  Rapier  bebeät.  Cftnefl&ier» 
telftun£>e  vor  bem  2tnri$ten  wirb  fle  über  ftarfem  geuer 
gefdjwumjen,  in  jwew  Minuten  umgewenbet,  unb  bann 
wiefrer  fo  fange  fort  gefdjwungen ,  biö  fie  unter  i>em 
£rucfe  beö  ginger«  etwaö  fpröoe  weiiftt  unb  naefc  bem 
'  ODrucfe  fein  $fut  mebr  entquiaet.  SDie  «Butter  Wirb 
bann  abgefeibet  unb  an  tr)te  ©teile  ein  ©ajöpftöffel  toolf 
pifanter  lunfe  (©.  2lbf$n.  t>.  b.  Xunfen),  mit  einem 
©tuet  GNag,  ©al$,  weigern  Pfeffer  unb  ßimontenfaft 
Darüber  gegofien,  ourd)  einanber  gef$wungen,  unb 
runo  laufeno  in  eine  $orbur  (©.  2lbfa>n.  t>.  b.  SSorbu» 
•ren)  jirrlitt)  angeria^tet.  <Die  Xunfe  bann  nö$  einmabl 
über  Sern  geuer  gebogen ,  unb  enbCia)  barüber  gegoffen. 


» 
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©*ba<Jenc  ÄolbSfcBcr.  (F oie  de  veau  fris.) 

TLuf  falben  ginget  bicjc  ®ct)eib#en  .wirb  biefe  Ce* 
bet  gefd)nitten,  mit  feinem  ©al$  unb  Concasse  beftoubr. 
3n  bren  Sbcile  OTcljl  unb  einem  $b«K  ©emmelbrö» 
fein,  bur<J)  baß  ^luft.unb  ^lbfd;icbert  in  einem  Xucf) 
abgetroefnet,  in  rea>t  beigem  (5a?mali  gebaefen.  <ßarun* 
rer  fommt  eine  faure  ZnxxU  (©.  2lbf#n.  b.  Sunfen). 
2luf  fctefe  Tlrt  ^bereitet,  wir fic  meiftenö  als  53e Lecx  ge* 

brauet,  wie  4.  58.  auf  ©pinat,  fto$(9  gelbe  {Hüben  u. 
bg(.;  t>ann  bleibt  ab«  bie  lunfe  weg» 

* 

Seber-^fanjel  ober  2efccr?ud>en.  (Pain.  de  foie 
v  de  veau.) 

SDie  ßeber  wirb  auf  ©Reiben  gefajnitten  unb  rap* 
pirt,  Das  !>eigt ,  «ine  jebe  ©treibe  fo  Tange  mit  bem 
Stteffer  überfabren ,  biß  ba*  feine  g(eifa>  aue  be»  9JTa$ 
fern  gefajabt  iß,  biefeö  bann  noaj  febr  fein  gefc&nittcn 
unb  bur$  ein  £aatfleb  gefdjfagen.  Auf  ein  ^>funb  bie* 
fer  ßeber  fommt  ein  balb  <Pfunb  Butter  mit  fe$ö  Snen 
fcottetn,  pffaumig  abgetrieben,  mit  $roen£änben  t>oU  fei« 
wen  wei§en  <^emmelbröfefn,  ben  werten  Xr>etC  fo  tnef 
flein  würflia)  gefdmitteneö  Stfarf,  nebft  gehörigem 
©al$,  Concas^e  unb  Ottusfafnug  wrrübrt,  bie  (*net 
flar  su  ©apnee  gefangen  unb  U\<bt  barunter  oermengt. 
Q$  wirb  in  eine  <£afferole  ein  ©tüd  ©#mat$  bie  jum 
9Uud>enbei§  gemaajt,  bao  <£fan$el  bann  binein  geftyU» 
tet  unb  langfam  gebaefen.  511»  felbftftänbige  ©peife  mufj 
eß  mit  pikanter  Xunfe  aufgetifdjt  werben  (S..2lbfd>n. 
b.  Xunfcn).©en?cf)nlia)  wirb  eß  aber  ftüctweife  gef*nit« 
Un  unb  in  bie.©uppe  getban  (2. 2lbfa)n.  P.  b.  prüften). 
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Stolb&UUt*StniM.  (Qucnelle  de  foie  deveau.) 

<Die  ßeberfnöbel  fommen  unter  ben  ©uppen  t>or 
(@.  Zbfön.  b.  ©uppen) ;  o(s>  felbftftdnbiges  ©ericfct 
werben  fie  etroaö  gröger  afö  jene  glatten,  unb  naa) 
fcem  3öei$focben  in  Der  Srübe,  trocfen  über  eine  tiefe 
©ct>uffc(  angerichtet,  mit  etn>a$  Consomrue  (@,  Tlbfdjn. 
t>.  b,  grüben)  übergoffen,  unb  mit  in  Butter  gcrbfUten 
©emmelbröfeln  beftdubt.  - 

• 

ifalbälungeit  *  9flu$.  (Mous.  ou  lc  poumon 

de  veau.) 

<Die  Satbsfunge  wirb  jroen  ©tunt>en  im  @ar$n>af» 
fer  abgetoebt;  wenn  fie  ausgeübt  ift,  bann  ©paejat, 
£icf  n>ie  Rubeln  gefapnitten,  in  ungefdb*  aefct  Bot!)  $ut> 
ter  ein*  ^erle  gerottet,  mit  @atj,  «Pfeffer  unb  ßorber* 
Martern  gewürzt  unb  mit  $roen  ©cböpfiöffel  ooU  brauner 
Sunfe  Slbfdjn.  ».  b.  Xunüen)  genagt,  enblicf)  mit  ei» 
«em  balben  (Schöpflöffel  Sffig  gefduert  #  «nb  nur  lang» 
fam  anbertOalb  Otuntfen  lang  gcfoct)t.  9flan  nimmt 
häufig  ßimonienfchalen  als  2ßür*e  bin&u.  SDiefed  fo  an» 
fprucblofe  ©triebt  gibt  man  mit  einem  $elegf  von  93ut» 
terf tapfren,  ober  in  einer  (Safferole^aftcten  2(bfctm. 
*.  b.  Butter,  2.  2bt.)#  »m  ibm  leichteren  (Eintritt,  ober 
I>öt>eren  ^öertr)  $u  tterfchaffen. 

< 

©ebratener  ÄalbSfdfrlegel*   (Cuisseau  de  veau 

rotie.) 

2lf<>  minder  fein  wirb  ber  ©Sieger,  bew  guten  $a« 
fein  wenig  gebraust,  man  fcerwenbet  fein  greift  i\x 
Saferen  ttnb Fünfen;  allein  wenn  man  bie  9Tug  nicht 

abgelöfct  hat,  fo  gibt  e$  bennoct)  einen  foliben  traten, 

• 

•  v.  . 

I 

t 
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<Der  Äniefnodjen  w*eb  übet  ber  &niefd)eibe  abge* 
ftaucn,  bas  93ein  daumenbreit  som  5*cifo)  abgefdjaben, 
der  (Stiegel  mit  feinem  <3af$  unb  Concasse  beftäubt, 
jufammen  gegeben  an  einen  (Spieß  gefteeft,  mit  bren 
mit  Butter  betriebenen  93ogen  Rapier  belegt,  mit  (Spa» 
qat  überbunben,  und  nun  tangfam,  nai)  ber  Q)röße  be3 
©d)(egets,  &wcp  bis  bren  (Stunben  gebraten  (3.  2Jb» 
febnirr:  Die  Sunft  ju  braten),  eine  ba(be  @tunbe  vot 
bem  2tnrid;tcn  tritt)  bas  Rapier  abgenommen,  basigeuct 
(ttt  gemadjt,  bamit  ber  trafen  eine  g(ei4)  fööne  Jarbe 
befomme.  ^Darunter  fommt  ein  b^ber  ©djcpftöffel 
braune  Äalbsbrttye       2lbfd?n.  v.  äalbßbrüben). 

■ 

©etünfteter    albSfßlegcf*  (Cuisseau  de  veau 

etuve.) 

3}er  #qlbefd)(egel  wirb,  nadjtxm  berfelbe  mürbe 
geftopft  worben  ift,  mit  ftna,erbicfem  in  <2>aC&  unb  ?f*f.* 
fer  eingebautem  fleifcbigem  ©pect  burebgejogen ,  in  eine 
mit  ©djnittcn  ©pect,  @d)ncibfd)infen'  unb  3nn*beU 
fdjeiben  nebfl  einigen  ßorberbrättern  belegte  (Safferute 
getban,  genau  jugebeett,  über  oon  unten  unb  oben  an- 
gebrauter  ©lutl>  $we»  bi$  bren  ©tunben  unter  mebr» 
mabftgem  Umwenben  gebünftet.  CDie  öilutb  muß  fo  bes 
butfam  angewenbet  werben,  'bamit  ber  <3d)leqe(  nur 
burdrben  eigenen  CDunft  weid)  wirb,  obne  ben  erttquif» 
lenben  Öaft  j'u  Verbrennen,  dt  fommt  mit  eigenem 
©afte  ats  turitt ;  mit  2luffnerffamfeif  bebanbeft,  wirb 
bie|er  ©Riegel  oft  mit  9tc$l  bem  gebratenen  vorgewogen- 
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Ging*fd>Mttene$  Sfalbfleifcfc,  (Chapiloiade  de 

veau.) 

<*tf  ifl  eine  (SparfcbüfTef,  bie  gerne  gefeben  wirb, 
«Der  übrig  gebliebene  ftatböbraten  wirb  auf  balben  ^in* 
ger  bünneunb  jwen  ginger  breite  Schnitten  gefcbn'ften, 
in  eine  paffenbe  <5affero(e  mit  &rcen  (*§lcffe(n  fein  ge« 
fdmittenen  Champignon ,  Die  £alfte  fo  *iet  Schalotten, 
ein  ßoffet  t»oU  fein  gcfcfcnirtener  grüner  <Peterftiie,  mit 
<BMh  «nö  Pfeffer  geraunt,  mit  einer  «Ciertelmag  9tabm, 
einem  @a>opfrcff,(  »oll  febvoarjer  «örübe  unb  finem  f>aC* 
ben  ßoffet  Sflifl  genäßt,  bi$  auf  einen  Schöpflöffel  ein« 
gebünftet,  unb  fo  -angerichtet.  OJlan  pflegt  ßorberbldt* 
ter,  Simonienfäalen  unb  aueb  Cimomenfaftate  3Bürje  ju 
gebrauten. 

5Bn£  gcpra<fte4  .ßalfrfleifcj?.  (Blanquctie  de 
■    *  '  veau.) 

» _  *'  ■  *  •  f  •  * 

2lu$  bem  übrig  gebliebenen  falten  Äalböbraten  tt>er> 
ben  bem  gaben  nacb  baumbreite  2öal*en,  oljne  aUe  $a\\t 
unb  Däfern,  unb  biefe  bann  auf  meffcrrücfenbünne 
SMärtaVn  gefebnitten,  einige  3eit  oor  bem  2lnrid>ten  mit 
#inem  <£tücfcbcn  «Butter  über  glübenber  2lfd?e  gewär» 
tuet,- bann  mtt  ber  £<Hftc  fo  riet  paffirter  Gl>ampignon 
(S3.2(bf4)n.io.b.3ngrebien&en)  unb  legierter  iunfe  (($. 
Wim.  t>.  b.  Xunfen)  burd)  ein  leidjfes  ©ajmingen  »er* 
mengt  unb  in  einer  $utterpaftete  2lb(#n7  t>,  $ut» 
terteig,  2.  Jb.)  ober  einer  #ruft*  (3.  2lbfd)n.  *  Äcuften) 
angerichtet;  bieg  gerne  gefebene  G)eri4)t  mug  unter 
wdhrenbem  ©Owingen  mit  ©alj,  Concasse,  ©lag  unb 
£imcmenfaft  gehoben  »erben.  G$  \{t  übrigens  feine  goige, 
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bag  e$  gerabe  nur  »on  gebratenem  Äalbfleifd)  bereitet  wer» 
ben  muffe ,  benn  ein  jebes  gebämpfte  äalbfleifcb ,  unb 
befonberd  jene*  ber  Äalbenüffe  tau$t  ^ter&u. 

35raun  geprad  tc*  Äalbfleifcfc,  (Escalope  de  veau.) 

CDie  robe  ÄaJbanug  wirb  auf  $wet>  5^9«  breite 
©tücte  gefebnitten,  et>nc  alle  Däfern  unb  £aut,  fcann 
auf  mefferrüctenbunne  9H5tt*en  nett  jngefa^nitfen  unb 
*  gepraeft,  in  eine  mit  SÖuttee  beflridbene  ©djwung » daU 
ferote  gelegt,  fa>neu*  auf  beiben  ©eiten  gefa)wungen, 
Die  Butter  enblia>  abgefetbet  unb  biefe  mit  einem  ©d)d>f< 
loffel  *olf  brauner  Xunfe  (@2lbfcbn.  *.  b.Sunlen)  unö 
eben  fo  t>iel  Consomme  genagt,  unb  ein  bitf  anbertbatb 
©turnen  foa>en  gelaffen,  bann  wirb  e*  mit  ©at$,  Coa- 
casse ,  QHag  uno  ßimonienfaft  gehoben,  in  eine  mürbe 
haftete  (©.  Slbfcbn.  t>.  SButtereeig ,  2.  Jb.)  oDer  eine 

- 

?Äeig  -.(Safferole  (@.  2lbf$n.  t>.  b.  fteig  •  Gafferoten)  an* 

»  *  * . 

gerietet.  X)te  Junte  wirb  bur#  ein  £aartu#  barübet 
$epregt.  (Sin  jefced  biefer  ©eriajte  ift  eines  gemiften  ©ra« 
bee  Haut-Gout  unb  gute*  Lieste  fdbig,  nur  muf 
man  es  md}t  geringe  fa)ä$en  unb  ate  unwertb*  JUetuig* 
feit  bebanbeln. 


•  •  •  . 

93om  £amm* 

tiefes  fromme  ibierdjen  fann  man  am  meiRenunb 
auci)  am  beften  im  grübiabre  erbalten ;  Da  es  uns  mandj 
Delicatee  ö*na)t  gibt,  fo  wollerv  wir  beffen  2lnatomU 

•  -     -  - , 
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mit  get;6ria,et  Söürbigung  benm  Äcpfe  anfangen  un& 
©tuet  für  ©tuet  in  ibrer  natürlichen  gotge  foc&en.  - 

Cammföpfe  auf  fcanjöfifft'e  Hxt.  (Tete  d'agneau 

ä  la  fran^aise.) 

5Daö  fammt  ber  #aut  gepufcte  ßöpfd^en  unb 

werben bem  Salbefopf  gleicb  &ugef$tittteti  (©.  2t.  t>  #alb), 

bann  weig  gcfodjt,  wieber  mit  ber  fhengften  2(ufmer£* 

famfett  gereinigt ,  unb  etft  in  ber  ^rrffe  (©.  2lbfon. 

b.  treffe)  gänjficb  »cid)  gefönt  OTad)  einer.  balben- 

©tunbe  bc$  ^Dämpfens  in  ber  angewieftnen  ^preffe 

temmt  bie  8unge  unb  ba$  #er$  bin$u,  unb  fünf  9ttinu* 

reu  sor  bem  sättigen  «EBeidjtodKn  enblfcb  bie  geber.  £)ie 

£unge,  ba$  J&crj ,  bie  Ceber  unb  bie  güge  werben  auf 

S^en  ginger  breite  ©fücfaVn  gefdjnitten,  in  eine  mtt 

(Sbampignon  garnirtt,  '.nit  ©a(j,  Concasse,  QMag  unb 

ßimonienfaft  gehobene  regierte  Sunfe  (©.  2lt?f<^n.  \>.  b. 

Fünfen)  getfyan  ,  teidjt  burd)  einanber  gezwungen  unb 

in  eine  tiefe  mit  $utter£räpfcben  borbnrte  ©Rüffel  (®* 

2tbfd)n.     ^orburen)  grgojTen.  T>aa  aufgebunbene  febr 

weige  Äöpf4)en  wirb  in  mbglidjft  bejter  gorm  barüber 

gelegt.  ' 
§ 

©ebaefene  ßammföpfe,  (T<ke  d  agneau  fris.) 

£>a$  in  &wen  Xbeile  gefpaltene  £öpfd>en  fammt  bem 
■&atfe,  wirb  einige  Minuten  lang  in  meiern  ^öafferweig 
gefönt,  unb  in  faltem  ^Baffer  fel>r  forgfältig  re^n  ge» 
pufct,  bann  in  ber  treffe  (©.  2Cbfd)n.fc.  b.  treffe)  weia) 
jjei>ämpft  u«b  Darin  falt  gefhtft.  £ine  bafbe  ©tunbe 
*or  bem  #nrt$ten  werben  ©tuet  für  ©tuet  abgetroetnet, 
»n  abgefangene  (5»er  getuntt,  mit  ©emmelbröfeln  gut 


2°9 

aufgelegt,  ttn&  in  beigem  fefer  guten  ©dmtalse  Qcba&tn, 
.  darüber  wirb  gebactene  grüne  "PeterfHie  geftreut.  <Die 
Sammtcpfe  ftnb  übrigens  einet  jeben  töebanblung.,  Kit , 
man  mit  bem  ftalbsfopfe  vornimmt,  fdfcig,  unD  tonne« 
eben  fo  viel  verriebene  (Berichte  geben  (3.  2tbf$n.  v. 
&♦  Salb).  ,  • 

Eajnmerne  3««öcn.  (Langues  dagneau.) 

.   ©ie  werben  fo  wie  bie  fd)öpfenen  befyanbelt  unb  gtt 
fcraudjt  (©.  2(bfa?n.  v.  b.  @d>öpfen),  mit  bem  fcemett 
.  fen  jwar ,  bag  biefe  ifcrer  3artbeit  wegen  ben  SSorjug 
fcaben.    ,     '  '  •  , 

■ 

r  I 

Vammerne  Ö&ren  mit  ©alpicon.  (Oreilles 
d'agrieau  au  salpicon.) 

Q5an$  fo  wie  bie  äalbßobren  ;  audj  biefe  baben  bett 
9&orjug  vor  jenen,  fie.  geben  ein  ©eriapt  vom  erfle*. 
9Unge  (©.  2tbfd)n.  v»  b.  Äalb).  <£>ie  Obren  (äffen         ,  ' 
überbieg  aftf  ©arnirung  ju  anbern  feinen  ©eria^ten  mit 
SJortbeit  gebraueben,  unb  eben  fo  lieblid)  erfdjeinen  fü 
ale  felbftftdnbigeö  ©eri$t  in  einer  legierten  Sunf*  (©,• 

3lbf$n.  v.  b.  Sunfen). 

»•  ' 
Cammcrne  ©cf>ultcr  in  fcalfcec  Srauer.  (Epaule 

d'agntfau  en  demi-deuiL) 

£>a$  ©cbulterbein  ober  bie  ©<baufel  unb  Der  barauf 
folgenbe  Änodjen  werben  ausgelöfet  abfän.  y.  &. 
Äalbsfdjulter),  bas  ftobrbein  am  dußerften  (Snbe  wirb 
baumbreit  vom  gleite  entblögt,  ba3  ©anje  mit  feinem 
©afj  unb  Coneasse  beftdubt ,  bann  an  ber  inwenbigett. 
©eite  mit  einer  fcwffunabel  unb  ©pagat  runb  berum 
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aufgefagt,  unD  Um  iufammen  gebogen ,  Damit  fle  eine 
f>pt>e  unD  runDlange  gefällige  getm  rrbaltcn ;  Re  werben 
fonaa>  ein  N¥aar  Minuten  roeig  getobt  oDer  roenigften* 
fo  lange  in  feigem  Raffet  gelaffen ,  bis*  Dir  Oberfläa>c 
fieb  l> a r t  fübten  lägt,  fcon  Da  fommen  Die  ©cbultern  in's 
falte  SBaffe  r,  u>erDen  noaj  einmabl  fef>r  rein  gepufct,  ab* 
getroetnet,  unD  enMia?  laubtbalergrog  innrer  runDen 
QHitte  fein  gefpief  t  (©.  &bfa>n.  D.  f.  ©picten) ;  einen 
CDaumen  breit  um  biefe  9tofe  wirb  ein  ©treif  »on  Xräffeln,x 
Die  Dem  feinen  ©pect*  ägnlid)  gefapnitten  ftnD,  Daumbreif 
mit  feinen  Trüffeln  getfc eft,  fo  Dag  ee  Dem  ©picten  gfeity 
fömmt.  9ta$  Diefer  Slusftaffining  toerDen  Die  ©ajnlterw 
in  eine  mit  einigen  ©Reiben  fpanifaer  3»iebe(n,  ©pect» 
platten  unD  ©djnciDfdjinfen  gefütterte  GftfcreU  getl>an, 
mit  Butter  betriebenem  Rapier  belegt ,  Dem  gehörigen 
(Detfet  jugeDectt,  unD  eine  balbe  ©tunDe  geDünftet,  Dann 
mit  einem  balben  ©4>öpflöffel  ßon*omoi«  geneigt,  unD 
mit  oben  unD  unten  angebrachter  QHuty  bis  jum  Söeicb* 
Serben  geDämpft,  enDlicb  bi«  jut  frönen  garbe  toieDee» 
|>of>U  glafirt  W<t>n.  ».  D.  Salb,  glaflrte  Äalbonug). 
<Der  (le  in  Dergorm  faltenDe  ©pagat  wirD  au*gejogenr 
tmD  Diefe  nun  mit  einer  fräftigen  gefädelten  Xrüffef« 
tunfe  cufgctifd;t  (©•  2lbfa)n.  t>.  D.  Sunfen).  s 

©cfytcfte  lammerne  S^ulter  mit  Sauerampfer. 
(Epaule  d'agneau  glacee  a  Foseille.) 

SDie  vorbergebenDen,  ieDoa>  ganj  mit  ©pect  gefpictV 
ten  unD  fd)cn  glaflrten  ©djultern  fommen  über  Dur<$« 
gefdjlagenen  (Sauerampfer  (<2>.  abfdjn.  t>.  D.  Jansen), 
fo  aua?  ©etterfe  (©.  2lbf*.  ».  D.  SG&urjeln) ,  getraut 
tu  ®a(at  (©.  2lbfa)n.  *.  D,  9>flan$en)  u.  DgL 
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'Sammtrne  @d&ulter  aß  ©cfantirie.  (Epaule  - 

d'agneau  en  galanline.) 

<Die  möglicbft  grog  unb  runb  ableitete  Idmmerne  • 
.  ©pultet  wirb  ausgelöst ;  l>te  ©djulter  Wirb  ndbm» 
1:4;  an  Der  inwenbige n  ©eite  Da  Sange  nad)  aufgefebmt» 
ten,  unberft  von  Dem  <Sa?aufelbeine  über  DcröberfTda^e 
bi5  an  Das  erftc  ©elenfe,  abgelöst.  Dem  (»e(enfe  Darf 
man  Das  £ein  nur  etwas  los  machen  unD  mit  einiger 
(bemalt  aufbeben  unD  berab  jieben,  es  Jost  ffd)  fonaa> 
bis  berab  felbft  lo$;  ebenfo  wirb  Das  folgenDe  ftobrbein  • 
ausgelöst;  Der  vorberc  Ähoa)en  bleibt,  er  wirb  nur  an 
Dem  aufjerea  IfnDe  Daumbreit  vom  gleiföc  entblögt 
unb  rein  gefdjabt.  t)ic  <Sa)ulter  wirb  nun  über  Die 
$afel  aus  einanber  gebreitet,  flacb  gepraeft,  Die  drbö»  . 

ff  •  *  m 

jungen  vom  gleiföe  b'ta&gefapnitten  nnD  in  ©ertiefun* 
gen  gelegt,  Das  öan$e  Ieia)t  mit  feinem  ®al$  unD  wei* 
fem  Pfeffer  beftdubt;  enblia)  Der  ©alantine  von  3rt* 
Dian  ä\)t\Uä)  (ß.  Sbfajn.  v.  Jb.  %nbian  *  ©alantine)  mit  ' 
Den  ndbmUa^en  3u3feDicnsen  gefüllt  unD  gebdmpftj  be» 
Dem  güUen  bleibt  aber  Die  gorm  §u  beachten;  Da  Die 
©djulter  eine  ru,nbe  platte  bilbet,  fo  muß  mittetfl  De* 
2luffaffens  Des  dugern  9Unbes  unD  Deflen  3ufammen« 
lie^ung  mit  Dem  Opagat  ein  S5aU  entfteben,  Die  mit 
einem  (Schweife  enbigtj  je  mebr  Diefe  natürliche  gorm 
runD  unDbod;,  unb  Der  (Sajweif  geraDe  gehalten  t(t, 
X>eflo  gelungener  erfetjeint  D%s  ©an,\e.  *Raa)  Dem  ^eiefcs 
Dampfen  unb  ausfüllen  wiiD  biefe  <5d)u(ter  über  eine 
flaeije  ©Ruffel  gelegt,  mit  einer  anbern  befa)wert,  unD 
falt  gefleUt,  Damit  ber  55all  über  il;rcr  Dberfidd;e.etwa*f 
glatt  unD  jlaa;  werbe,  ©ie  werben  fonaefc  mit  ßaul;em 
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Stag  befleißen,  mit  einer  feft  gefugten  unb  fe&r  fein  ge* 
bad ten  Aspique  (<S.  21. 9.  b.  $ruf>en)  fcidjt  beftäubt,  cnfc; 
Ii*  übet  ber  Dberflä^e  mit  |ierlid)  gef$nittener  Aspique 
in  fdjönem  Deffin  belegt,  unb  nun  übe«  t>ie  gehörige 
©Düffel,  beren  ©oben  mit  geräderter  Aspique  bebeett 
iftr  gefegt,  mit  frönen  ©djnitten  ber  Aspique  runb 
fcerum  an  bemttanbe  eingefaßt  unb  fo  aufgetiföt.  (?ine 
grüne  £>&f»Xunfe  (®.  Wcfcn.  b.  Öfjt-Sunfen)  wirb 
befonberö  bei?gefc&t. 


©entrungene  lammerne  ßctletfen  (9tipp4eh). 
(Cötelettes  a  agneau  sautec.) 

S&ief«  SKippajen  werben  eben  fo  wie  bie  fätberrten 
gef  dritten,  gepeaett  unb  $ugeftufct  2lbf$n,  \>.  b. 
#alb) ,  nur  ba§  fie  verbäitnifftnägig  Heiner  bleiben.  93on 
einem  fernen  DlücfaVn  werben  Dom  Bieren  an  bie$we» 

* 

erften  nur  mit  einem,  bie  übrigen  mit  jwen  unb  bren 
$3eiw&en  gefojnitteu.  SEftan  muß  fef>r  barauf  fefjen bag 
fle  glei*  grog  unb  bie  ©einten  gleicb  lang  abgehauen 
werben,  ©o  zubereitet  werben  fie  eine  an  bie  anbere  in 
eine  mit  Butter  ftarf  fceßridjene  ©cfcwungj(E:>fferote  ge* 
legt/  mit  feinem  ®afj  unb  Concassc  befldubt,  mit  je<» 
laffener  Butter  begoffen,  einem  runben  mit  Butter  be« 
ftriebenem  Rapier  belegt  unb  falt  geftetft.  936r  bem  2ln« 
rieten  muffen  fle  über  ftarfem  geuer  jwen  SOtinufen  lang 
ober  fo  lange,  bis  fle  unter  bem  Singer  fpröbe  weisen, 
gef$wungen  werben.  Dann  wirb  bie  SButtear  abgefei* 
fjet;  ftatt  biefer  werben  He  mit  bre»  bis  vier  Söffet  votf 
©lag  begoffen,  bur<&  einanber  gefd)wungen,  unb  runb 
laufenb  im  äean&e  eine  über  bie  anbere  jierli*  angerieb* 
tet;  in  tyre  Dritte  fommt  eine  gemifa)te  ötünfpeife  (®. 
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2bf#n.  t>.  b.  SBur$e(n  u.  änoUen),  au*  gef^wungenec 
Champignon  (©•  2lbf«n.  *.  b.  ©ajwämmen),  eines  be* 
Püree* 3bf$"-  b.  £ü(fenfeü$ten)  ober  ein  wei* 
gcs  Ragout  (a.  2t6f*n.  t>.  b.  ftageut). 

Sammerne  ffotlettcrt  auf  franjotlfcfce  2Irt,  (CAtelet- 
tes  d'agneau  ä  la  Sainte  Menchould.) 

tDie.  *um  ©Owingen  bereiteten  Rippchen  »erben 
in  ä$t  Sotb  aerlafiener  unb  mit  brc»  öncrbottern  »er» 
tü&rter  «Butter  getunft,  mi*  feinen  <3emme(bröfeln  aufr 
gefegt,  in  eine  mit  Butter  ftarf  beftrjayne  <3d)wung* 
<£affero(e  eine  an  bie  anbete  geiegt  unb  auf  fiatUm 
geuer  biö  jur  frönen  braunen  Jarbe  an  benfcen  ©eiten 
$eröftet.  <?in  6ot(etten«@aft  (©.  Bbfcfen.  ».  b.  Xunfen) 
fommt.  barunter,  fo  wie  fie  aua>  atö  Belege  einem  jeben 
©eru&t  bienen  fonnen.  3u  kenterten  bleibt,  baß  bie  (et 
gierte  55utter  mit  ben  «Dörfern  bief  gebunben  unb  einet 
Sunte  äbn(ia>  »erbe ,  w*(<t>eö  nur  Hnvi  erhalten  wirb*, 
wenn  man  fie  nur  (anwarm  $erfliegen  unb  unter  im» 
merwä*r)renbem  ftu>en  in  bie  <Dottern  na*  unb  naa> 
fließt* 

» 

Sammerne  SoKctten  mit  weigern  SRagout  (Gote- 
lettes  d'agaeau  a  la  Toulouse.) 

$ie  sunt  ©Owingen  bereiteten  dotlctttn  ( & 
2lbf$n.  t>.  b.  Äalb,  gezwungene  italbacotletfen)  werben 
mit  2iuf(eg  » Xunfe  tfbfajn.  t>.  b.  Xunfen)  leicht  be* 
tfri$en,  mit@emtmelbröfe(n  aufgelegt,  in  $er(affene«utfet 
getunft  unb  n«ajmar}l$  Rar*  mit  ©emmelbröfctn  aufge* 
legt,  enMi*  «uf  einen  mit  einem  mit  iöuttee  beftetc&enen 
$pgen  Rapier  belegten/ ftoR,  eine  an  bie  anbere  gelegt* 


tmb  auf  mtftelfiarfee  ®tntt>  b\i  w  fünften  C&otbfarb* 
an  benben  (Seiten  gebraten,  ©ie  werben  runblaufenb 
über  etwas  weigern  SKagout  ((^.  2lbfdjti.  v.  b.  Ragout) 
awje richtet,  ifjre  OTitte  wirb  bann  mir  bem  übrigen  9U« 
goutauagefüUr:  «Dadtlmwetiben  unb  3lbticf>men  ber  Cot* 
letten  vom  Äofte  forbert  eine  leiebfe  £aub,  betin  leiebt 
fajiebt  fid)  bic  feine  Ärufte  von  <?emmelbeofetn  ab ,  unfc 
Samt  wirb  bie  befebäbigfe  Gotlette  unanfebnlicfc. 

Cämnurne  ßotietten  in  Rapier.  (Cotelettes  dV 

gneau  en  papillote.) 

<Diefe  GotUtttn  werben  ganj  fo  wie  jene  fäfbernen 
in  Rapier  2lbf<bn.  v.  Äalb)  bebanbefr,  nur  ba*  93er» 
bdftnift  ber  3cit  ju  bem  Volumen  gibt  ben  Unterfcbicb; 
benn  braueben  jene  jwan&ig,  Minuten  $u  ibxem  ©arbra» 
ten,  fo  finb  ijier  itfyn  ^inretdjent». 

Cämmerne  25rüftöcn  mit  einem  Cpigramm*  (Epi-? 

gramme  d'agneau.) 

«©ie  fl#  ein  ©inngebidjt  $u  einem  (Seriöse  von 
fammffeifcb  bat  verirren  tonnen,  mag  ein  anberer  er» 
forfa>en.  34)  fyatte  bie  Benennung  mörtlicb  überfefct, 
man  bdtte  aber  für  einen  &96f>aften  <§d)erj  bitten  tön» 
tien,  benn  baö  (triebt  ifl  wnrfltd)  gut,  aber  feine*  2Be« 
geo  geeignet,  ein  lämmernee  @inngebicbt  abzugeben.  <Die 
granjofen  baben  fa)on'f©  ibre  eigene  ©atfcen,  aUein  que 

▼o»lez-vous ,  £!•  sont  comme  ecla. 

-  -  -■  • 

CDic  55rüf^eben  werben  nad)  einigem  abwdffem  unb 
2Bei6fodS>en  in  ber  treffe  ((&.W$n,  v.  b.  fauern  Grüben) 
weiefc  gefönt,  bann  auf  eine  flacbe  ©#üffe(  gelegt,  mit 
etwa*  gläsern  beföweret,  ttwb  fo  bis  &um  £u(5en  fall» 
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gcftelff,  Bern«*  öttfjwe»  Beinamen  breite  (Studien  ge* 
fdmitten.  SDie  9tfppdjen  werben  an  ibren  augerften  <Spi* 
$ett,*on  wo  tfcfr  ba$  gteifd)  wäbrenb  be*  Sovens  jurütf  * 
gesogen  $at,  cid  auf  $wen  ^efferrücfeu  breite  abge* 
Rattert ,  ba*  ganje  <§5tücfa>en  bann  red)t  rein  jngefdjnit» 
ten,  mit  feinem  ©at^  unb  Concas*e  (eid)t  beftdubt,  fo# 
«a*  in  ad)t  Cotb  jertafTener  mit  oter  (fnerbottern  t>er* 
mengter  Butter  (©.  bie  »orbergebenben  (Sotietten  auf 
feanjöflfcbe  2lrt)  getunft,  mit  feinen  weißen  hemmet* 
bröfeln  aufgelegt,  unb  in  eine  ftarf  mit  Butter  befielt 
<k)tnt  ®<bwung*<SafTerole  e:ne  an  bie  anbere  gefogt,  mit  ei» 
mmrunbenmitButtcr  bcftrid)cnen^3ogen  «pjprr  bebeeft, 
unb  !a(t  geftettt*  Gine  «OierteCßunbe  *or  bem  2lntid}tett 
werben  ffe  über  ftarfem  2D:nbofen  leicht  beaun  »on  ben» 
ben  ©eiten  gerodet ,  unb  runblaufcnb  im  &ran&e  «nge» 
rietet,  in  ihre  2ttitte  fommt  bas  fof  genbe  Epigramm. 

SBon  $wen-  gebratenen  lammernen  <§ü>Ut\cln  wirb 
ba*  reinfre  8(eif<b  auf  fingerbiefe  unb  lange  Qßöift^en  , 
unb  biefe  wieber  über  ben  gaben  auf  bünne  SMdttcben 
gefajnitten,  in  eine  regierte  Xunfc  (0.  t>o*  ben 

Sunfen)  getl>an,  mit  ©atj»  Coucasse,  QHug  unb  ein 
wenig  febr  fein  gefd)nittencr  grüner  ^etcrfllie  gewürzt  f 
unb  lei*t  burefo  einanber  gezwungen,  unb  febr  (jeig 
in  bie  Ottitte  ber  ©rüfteben  angerichtet. 

i 

Sommcrnc  23rüffd>en  auf  franjöfifcfre  2lct.  (Poi- 
irincs  d'agneau  a  la  St.  Menehould.) 

5)iefe  $rüfl$en  werben  wie  bie  t?orb<rgebenben  tu 
einer  treffe  weid)  gefönt,  eine  3eit  lang  in  ibrem  Oube 
au6gefüblctr  bann  bur$  ein  bebutfamc*  Umbrefcen  unb 
J&eeaus&te&en  ber  9ttppd>en  unb  abnehmen  beö  bara» 


a 

beftnMidjen  Btüd^en  SSruRbemö  &u  einer  jeben  3er» 
fdjnettung  tauglich  gemadjt;  Dann  merben  fie  auf  eine. 
fladK  <2>a)üffel  gelegt,  mit  etwas  ^(ad)cm  be  fwert,  unb 
fp  bis  fcum  ©ul$en  ealt  ftef>en  gelaffen,  bernad)  rein  $u» 
gefönitten ,  ein  wenig  mit  feinem  <s3al$  unb  Concasse 
befUubt,  mit  adjt  £otb  jerlatfener  in  been  Crnert>cttettt 
terrü^rter  Butter  beftridjen,  mit  Oemmeibtöfeln  aufge* 
legt,  unb  eine  93iertelfiunt>e  vor  bem  2lnrtd>ren  in  einer 
ftare  mit  Butter  beftri*enen  (Sdjwung  Gafierole  bid  jur 
frönen  braunen  fiaxbc  an  beiben  ©eiten  f4)ne(J  gerottet. 
(Darunter  fommt  eine  <pfeffer*$unfe  (<3.  3M>f4nitt  ton 
ben  Sunfen). 

-  . 
.(Sefüfltc  treifi  cingcjnacfcte  lämmernc  2Jrüßd[>cn. 

(Poitrines  d'agneau  farcie  en  fricassee«) 

#  , 

£>iefe  $rüftäen  werben  benen  fdlbernen  gleid>(@. 
2lbf«n.  t>.  D.  Äatb)  unte^riffen  unD  gefüUet,  barin  in  v 
Der  treffe  (©.  2lbf<fcn.  t>.  b.  treffe)  gefoa>t,  unb  fair 
gefteüt.  #**nad)  rippenroeife  auf  SMatter  geftynitten, 
runMaufenb  über  etnanber  gelegt,  mit  ©pecfplatten  be» 
bedt,  unb  in  einem  forißen  töabe  (bain  mari)  gewärmt. 
S5e»  bem  2nria)ten  werben  bie  ®pecfplatten  abgenom* 
tnen,  baö  allenfalls  flefr  gefammelte  Sett  aber  <5aft 
audgetunff,  unb  fp  mit  einer  legierten  Sunfe  (®.  21b* 
\&)x\\tt  ton  (er  XunEen),  bie  mit  ©al|  ,  Concasse,  ©lag 
unb  ein  wenig  abgetönte*  fefor  feingefänittener  grüner 
<Pet«f«ie  genmrjt  worben  ift,  fe&r  r>eiß  oegoffe^i,  unb 
aufgetiför. 

» 

■  - 
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Cammcrncc  -  SRücfcn  am  9tof!e.  (Seile  iTagneau 

panne'e  grille'e.) 

SSon  bem  0aVu§&cme  biö  übet  stet  9tippd)en  bin* 
auf  witö  bet  ftütfen  abgefd)nitten,ba*  <öaud)fietfd)  nebft 
bem  gleifäe  t>er  übet  bie  #älfte  au»gcfo|!en  9tippcb*ti 
eingebtebet,  mit  febt  bünnen  böUetnen  <3pie0tf>en  be* 
fertiget,  nett  $ugefd)nitten,  mit  ©pecfplatten  belegt  unD 
SMnbfaben  überbunben,  in  einet  treffe  (©.  Bbfdmitt 
*on  bet  Vceffe)  weieb  gefönt  unö  barin  Utt  gefreut, 
ßine  2Beite  t>or  bem  2lnticbten  ttitb  Mefer  ftücten  bet* 
aus  genommen,  aufgebunden,  mit  einem  reinen  Xud)e 
abgetto(inet,uttb  über  einem  <platfonb  mit  2lufleg/ Xunfr 
(©.  2lbf4)n.ö.  b.  Sunfen)  betrieben,  mir  feinen  wcigei 
©emmclbröfetn  beftreut,  mit  jetlaffenet  $uttet  befptift 
unb  roieber  mit  Sßröfeln  aufgelegt,  bann   eiue  b«l& 
<2>tunbe  in  beigem  Ofen  gebraten,  en*b(td)  mit  einet 
©pedfmeffet  *om  SMcdje  foögcma^t,  mi/  £>ülfe  ^roent 
©abeln  bebutfamauf  bie  ©cr)üffe(  gefegt,  bamit  bie<3ei* 
melrinbe  ni$t  betuntet  falle,  unb  fo  mit  Harem  C«i- 
«iomiiie  ober  <parabiesapfet>  (Sauce       Xbfcfet).  von  en 
Sunfen)  aufgetiföt. 

2#mmerner  £afe.  (Rot  beouf  d'agneau.) 

SDie  granjofen  geben  biefem  traten  einen  tbe.  fo 
ungereimten  Sftabmen,  als  wir  £>eucftt)en  felOft,  t>en  i$ 
nmf,m$t,  welkes  läd)et(i$er  Hingt ,  ein  iämmene* 
#afe,  obet  gebtatcned'lämmerned  ftinbffeifa) ;  inef« 
fen  bat  bieaUe0(inbernbe3eitau$  hierauf  gc wirft,  tun 
fein  üWehfcb,  bet  nut  einiget  Dttagen  in  bet  Äütt)*be* 
»anbett  ifl,  finbet  an  einem  lämmetnen  #ftfen  cflaa 


Ji8 

Ungereimt,  Sine  ifrtfyhH  ber  Jigur  mit  bem  $afen 
gab  bie  «öetanlaffung  &u  bem  beftebenben  ©emiabmen; 
bei)  ben  gran*ofen  gab  es  ber  bejeia>ncte  <piafc ,  benn 
man  gibt  ifyn,  bort  ,  wie  ben  uns,  fcur  erflen  Xrac&t,  aU 
eine  %vi9VDtd)Blun<\,  bem  englifajen  traten  gtei$. 

<Dae  ftarfe,  abgelegene,  fette,  mit  einem  3BortVf 
fdjöne  ßamm  ftum  traten  mu§  [Ute  ba*  fäönfte  gleifd) 
gewaMt  werben)  wirb  über  ben  bten  erften  kippen  ab» 
gefönitten;  bie*  ©eine  an  ben  ©a)(e,ge(n  werben  übet 
ben  Änien  abgehauen,  bas  gleifdj)  einen  Baumen  breit 
tunb  abgefdjnitten ,  von  ben  ©einen. gelöst  unb  btefe 
weig  geföabt.    $as  @d)lu§b«in  wirb  iwifcfcen  ben 
©djlegefn  gehalten ,  biefe  auö  einanber  gebogen  ,  unb 
o  gemattet,  bag  bie  rein  gefegabten  tKofcrbeine  au  ben 
^igerfUn  (*nben  über  einanber  |ti  liegen  Eommen,  bie 
ian  aua)  in  biefer  ßage  mit  ©inbfaben  feft  bmbet  «Die 
5|ppen  »erben  mittelft  letztem  Rieten  (fo  wirb  baa 
»bauen  ber  ©eine,  weläe«  bae  Sranqtren  erleiäjrern 
f<i,genannt)  auf  mefyrere®tücf djen  gebtodjen,  unb  fammt 
bett  ©aud)fleifa>  einwärts  geroUt  unb  mitbüun«n  #o(j« 
fpdayn  befeftiget,  welche*  btefem  fdjwacberen  Sbeit* 
beA©raten0  etne  fcfcöne  Sftunbung  gibt;  nun  wirb  ber 
©rlten  mit  feinem  <3al»  unb  etwas  wenigem  »eigen 
Vfetfer  beftäubt;  enbli*  ber  ßange  nact)  mit  bem  ein» 
Weif  igen  ftüclgratlje  $wifcfcen  bem  gefpaltenen  ©(folug- 
bei««  an  einen  großen  <5pieg  gelegt.  £>ur$  bie  einwärt* 
gerjuten  Stippen,  ©aud)fleifa>  unb  bueefc  baö  biete  gletfö 
Der  ©Riegel  werben  nun  büune  eiferne  (Spiegdjen  fo 
geftyät,  bag  fi c  genau  über  ben  grogen  ©pieg  ju  liege« 
fomjnen,  unb  baburefo  twt>  ber  ©raten  an  bem  ®pieg 
befejtigt ;  um  aber  ein  jebeö  Buf*  unb  Äbföieben ,  obre 

K 
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*ud)  nur  bie  minbefte  «Bewegung,  bie  ben  bem  £erum» 
breben  bes  $rafenö  einen  immer  nachteiligen  Hinflug 
fcat»  $u  aerbinbem,  wirb  über  Die  Keinen  eifernen  <Spie£# 
$en,  t>ie  genau  über  ben  großen  ©pieg  geben,  ein  (an* 
ged  bünnea  0piegd)en  gelegt  unb  an  mehreren  Orten 
mitreift  S&inbfaben  befejtigt.  £ie  ßenbe  überbie  9tipp* 
$en  binauf  wirb,  als  bc»  fa?wäd)ere  Z^txi,  mit  vier  35b> 
gen,,  bie  ©Riegel  aber  nur  mit  jwen  S3ögen  <papter,baä 
mit  Butter  bejhicfcen  ift,  überworfen,  unb  mit  SMnbfa* 
ben  überbunben,  enMicfc  ben  mittelhartem  geuer  (<St 
2lbfa>n.  ßunft  ju^öraten)  langfam  anbertbalb  ^tunben  ge« 
braten.  öine  2*ierrelftunbe  vor  bem  gän$lid)en  2luebra* 
ten  wirb  ber  Uberwurf  vorn  Rapier  abgenommen,  unb 
i>a$  3eucc  f)ett  gemalt  unb  fo  bitigirt,  bag  ber  graten 
eine  fööne  überall  gleite  garbc  befomme.  tiefer  $r<i* 
ten  barf  als  Eußwecbtflung  nur  über  einer  Unterlage  er* 
fd;cinen,  unb  bieg  am  baufigfien ,  über  (fingerübrtem 
ton  (Snern  2lbfd)n.  von  ben  (* nern) ,  über  burebge« 
fcblagenc  Äartoffeln  (®.  2lbf<bnitt  von  ^ur&en  unb 
Snollen) über  öurfen  (@.  2lbfcbn.  oon<Pffan$en,  ©ur* 
fen,  weig  eingemaebt),  über  bürren  93obnen,  mit  buraV 
getragenen  3wtebeln  (<S.  2lbfcbn.  von  £ülfenfr.  S3ob* 
nen),  über  grünen  (£rbfcn  (@.  2tbfd)nrtt  von  Jansen, 
grüne  (Srbfen)  u.  bgl.  m. 

<Daö  lammerne  Riegel  gibt  bie  £atfte  bei  gefpal* 
tenen  ldmmernen#afen;iflbad  ßammbura^au*  entjmen 
gefpalten,  fo  entfteben  vier  lammerne  Siegel  näbmlidj, 
bie  benben  ©ä)legel  mit  ben  ßenben  biö  über  bie  bren 
erften  SKippen  geben  jwen,  unb  ber  übrige  Xfyil  bei 
Samme«  §we»  anbere,  wcl$*  bie  oorbern  Siegel  r)eigen* 


?2ü 
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©e&A#enc$  8ammerne|*  (Agneau  fris.) 

*  ■     ^  • 

CDie  #<5lfe  unb  @dju(tcrri  werben  auf  &men  J$i«9** 
groge  ©tüctajen  gefefmitten,  mit  feinem  @al|  unb  £oi*, 
eisse  gewürjt,  mit  feinem  OJtcbl  mitteilt  einem  heftigen 
2X n f  unb  2lbfabren  in  einem  gekannten  Suche  abge« 
troefnet,  in  abgefangene  ©ner  getunft,  mit  hemmet» 
frröfeln  aufgelegt,  unb  langfam  in  ©djmalj  gebaefen. 
3n  ifcre  glitte  fommt  gebaefene  grüne  «PeterfUit. 

CammerncS  ©eba<Sene£  auf  frangdfifd&e  2£rt.  (Ma- 
rinade d'agneauä  la  villeroi.) 

£>aö  bem  sorfrergebenben  gleia)  jura  SBatfen  jugt* 
f^nittene  ßammfleifd)  wirb  in  einer  tiefen  Odjüffet  mtt 
<5al$  unb  Concasse  beftdubt,  mit  $wen  Sorberbldtiem,  ei* 
«er  #anb  Holl  grüner  ^peferjllie,  unb  mit  einer  auö  wer  fpa* 
ttifO)en  großen3n)iebclngefa)nittcncn^mgd)en  belegt,  unb. 
mit  bem  0afti>on  äweöfci&breniMmomen  gefäuert,  bann 
vou3e^&u3ett  butcb  einanber  gefebwungen,  unb  immer, 
wieber,  gegen  fcie  ©inwirfung  ber  ßuft  bebest.  9laa>  ungei 
fäbr  fea^0  ©tunbenmirb  nunbfefesfogefduertegleifa)  in 
»ier&anb  bott  weigeö  0ERcl)l  unb  bie£dlfte  fo  biel^em» 
mcfbrofeln,  in  einem  gekannten  Xudje,  unter  heftigem 
2lup  unb  2lbfabrcnabgetrectnet,  unbfogleia)  in@d;ma(j 
langfam  gebaefen.  $)ie  3w'c^c^in<5^>cn  werben  eben  fo 
wie  baö  5Ceifct>  in  ffltt)i  abgetroefnet,  unb  gebaefen;  ba* 
<^4)ma(4mugfcbrbcig  werben,  bevor  man  fte  binemgibt, 
weil  jle  ibres  vielen  @afteö  wegen  lang  braueben  unb 
gar  |0  weta>  werben,  wenn  man  fle  bid'&ur  gehörigen 
garere  langfam  bacten  wollte.  <&ie  werben  au*  bem 

^4malie  f  ommenb  foglci#  über  ba*  auf  ber  g*f)örigen 

■  >  * 
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©*»ffel  flttfseWuffc  greif*  seflreui,  unfc  aufgetif*t; 
^enn  ein  jeöeö  im  <2>d?mal&e  gebatfeneöericfct  mugmbg* 
ß*n  fteig  fewitf  werten. 

SBki&eirtgemacfcte  lämmerne  ftüfce.  (Pieds  d'ag- 

neau  k  la  poulette.) 
»'     .i  «  •  •  * 

«Dieben  Äatbefügen  gleia)  gepufcten  lämmernen  Jüge 

toerben  mit  vielem  falten  SGBaffer  $um  Jeuer  gefegt,  unfc 

bi*  jutn  leisten  2luffod>en  bewegt,  ober  ufelmebr  fo; 

lange  btt>  fcem  Jeuer  getaffen,  bis  fla)  baö  SRobrbewbura} 

«in  Uifytcd  Treben  lo$  maa)t,  unb  oftne  93cfa)abiguna; 

t>er5!>aut  fl*  beraua  jUijen  lagt;  na*  biefem  #eeatt$* 

breben  t>ct  ttobrbeine  werben  fle  nun  abgetrqcfnet,  übet 

fcer  äofylenflarnme  flammirt  unb  in  einer  treffe  (@. 

Slbfifcn.v.ber  (?tnfäuerung.)  tangfam  weid)  gefönt,  weis 

<bea  *ier  biö  fünf  (Stunfcen  dauern  rann.  9taa>bem®ar* 

tod)cn  unb  einigem  Slbfüblen  werben  fle  au*  ber  treffe 

genommen,  <Stücf  für  ©tüct  auf  ein  reineö^u*  gelegt, 

fcamit  bie  glüffigfeit  abtrodfnen  fann;  enblia)  werben 

(le  in  ein.er  gebörigen  Spenge  weißlegierter  Xunfe  (^5. 

QlbfdjnUt     b.  $unfen),  bie  mit  ©als,  Concas*6,  ®la§ 

unb  febt  fein  gefo^nittener  abgefegter  grüner  «PeterfUie 

gewürzt  ijt ,  getban  ,  mit  bem  vierten  Sbeil  paffirtet 

<£bampigncn  (<5.  2lbf*n.  »on  ben  3n9rc&0  vermengt, 

unb  itt  eine  borbirte  <54)üffel  angeriebtet.  «: 

©onberbar  flnb  beß  QMücfcs  EBege !  —  Söljt  biefem 

(beriete  bat  ein  Jg>auö  in  ^ari*  Faubourg  St.  Martin  br» 

beutenbeö  Vermögen  jjefammelt,  unb  einen  fette**» 

fcufcm  erworben.  '  ..  , 

i 


Cammerrte  Sfif  e  in  Rapier.  (Pieds  d'agneau  en 

papiUote.)      •  » 

CDU  güge  toc r£en  üen  »or&ergebenDen  gfeio;  in 
Der  trefft  gefönt,  aus  Der  treffe.  Qc!)ot?ctt#  unD  in 
»arm  gemalten  Äräuta;cn  (@.2lbfa)n.  »ort  Dem  feinen 
&räiud.)en)  gejcbnmngen ,  unD  tote  bie  Äalbecotfetfen  in 
Rapier  gerounDen  unD  jenen  gleid;  am9toft  gebraten  ((5. 
2lbfcbn.  t>.D.  Äalb.  Äatböcotletcen).  9Taä)  Dem  SineoUen 
in  Das  mit  öbt  getränfre  Rapier  mug  Darauf  gefeben 
»erDenf,  Dag  Dad  Ginbücfen  Der  be»Den  SnDen  feft  unD 
genau  gefebiebt,  Damil  Der  ©äff  feinen  Buaweg  finDef. * 

QxcUtUn  tfon  lämmcrneh  gti§en.  (Pieds  da- 
gneau  encroquettes.)' 

Die  gü§a)en  werDen.  Den  tteigeingemac&fen  g(et$ 
fcebanDett  (<S.  2tbf$n.r>.  D.  tt>ejgeingemaa)ten  Wmmernen 
gügen),  Doa)  mu§  febr  Darauf  gefeben  tuerDen,  Dag  ben 
Dem  £erau*$ieben  De*  ^Hor>rbetneö  Die  #aut  nta^t  jerrif« 
fen  n?erDe.  <S>ie  werDen  Dann  faulia)  aus  Der  treffe  ge* 
nommen,  auf  ein  Xuä)  gefegt,  Damit  alle  Seuc&tigfeit 
Abfliege,  unD  nun  Die  £aut  mit  Dem  ©alpicort  (©.  2b* 
febnitt  D.  9Ugout)  gefüUet,  mit  2lufleg*  Xunfe  btfiris 
djjen,  mit  (§emmelbröfe(n  aufgelegt  Dann  in  abgeföta* 
gene  (Snet  getunft,  unD  roieDer  mit  $röfeln  aufgelegt, 
cnDlicr;  über  einem  ^piatfonD  gerietet  mit  runDem  Rapier 
beDedt,  unD  biö  \um  Qkorau$  faft  geflettef.  93en  Dem 
anrieten  werDen  fle  in  febr  Reigern  ©a)ma(j  fajnett  gc- 
fra<ten,'unD  iierü«  angerichtet';  3«  fitt  vkm'  fommt 
gebaefene  grüne  ^eterfilie.  *: 


*      .  ■ 
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95on  ©köpfen. 

<8Jcnn  bie  <iöereblung  ber  @d)afe  $u  einem  bäftlt 
wichsen  ©cgcnjUfi&e  ber  ßanbwirtbfftaft  gehört,  unb 
gute  3ud>tfo)afe  unb  gute*  Sutter  af*  bie  aornebmfteit 
Slftittel  l)ier&u  anempfohlen  werben;  fo  pnt>  bet  £ö$e 
SBünföe,  um  gute*  glfifa)  ju  bekommen,  baa  niajt  an» 
bete ,  aU  auf  eben  biefeth  Söege  erlangt  »erben  fann , 
in  biefer  2inempfel)lung  einbegriffen,  eng^anb*  unbSTie», 
berlanbö  träuterreifte  Triften  geben  $e»fpiefe  bieoon, 
benn  *on  bort  t>er  fömmt  bie  grogc  3n$abi$3ereitungs* 
arten,  beren  einfaajfteö  öeria?t  eine  föftfifte  ©petfe 
gibt,  »ogegen  be»  uns  noa)  ein  groger  2(uf»anb  bc* 
Äunfl  erfordert  »irb,  biefen  QJeria)ten  einigen  3Bertf;&tt 
fcerfftaffen. 

3n  einem  bittet  $on  j»et)  bis  bren  3abrcn,au$  ©e* 
birgegegenben,  gut  genäbrt,  gibt  ber  @a)öp*  ein  fein» 
fäbiges  gleifa)  oon  rotbrauner  garbe  soll  bre  nabtl>af» 
teften  Oafteö,  ©effen  9ttürbeliegen  ungefaßt  j»ct)  X)rit* 
tbeile  bet  3eit  brauet/  Die  man  *u  bem  S&lürbeliegen  bet 
SÄinbfleiffte«  veewenbet. 

©ebawpfte  <5<fc<tyfert5ungen.  (Langues  de  mou- 
*  toa  braisee.)  - 

Ungefähr  jn>ölf  Sungen  werben  tft  t>ie(em  Sßaffer  fo 
lange  getobt,  bis  fit  fla?  »on  ber  augern  »eigen  groben 
#aut  faälen  taffen,  »elfte  #aut  bann  bebutfam  abge* 
$ogen  wirb.  <2>ie  »erben  bann  rein  jugefftnitten,  eine  au 
bie  anbete  in  einrm^  ©petf  gefütterte  (Faffetole  geleat, 


mit  ber  treffe  (©.  3tbfön.  t?on  ber  dinfäuerung)  begqf* 
fett ,  unb  fo  bid  ju  intern  gän&liaVn  SOBeityroerben  (ang* 
fam  gebämpft.  9Ta$  einiger  3cit  t>ce  21btui>len«  in  biefer 
treffe  werben  fle  <£tü&  für  ®tüd  herausgenommen 
unb  auf  reine*  Xua?  gelegt,  lei$t  abgetreefnet,  enMicfc 
tton  einanber  gef^nitten  ,  jeboa>  fo  ,  bag  bie  beiben 
dufierften  (Snben  etmae  jufammen  balten,  ba$  beo  bem 
2lU0euianbertegen  bie  3wngen  bie  goim  eine*  £er§e* 
bilben.  ©ie  werben  bann  im  Äranje  runb  herum  eine  über 
bie  anbete  angeriajtet  unb  glaflrt.3n  ibre  Sttitce  fömmt 
eine  picante  ober  ^««bieeäpfer  *  Z unfe .(®.  2tbf*nitt 
t>on  ben  Fünfen). 

<34?öpfen$ungen  mit  gemifditer  ©rünfpeife.  (Lan- 
gues  de  moutons  en  macedoine.) 

—  mit  ©ärtnerfpei*. 

—  mit  <B  p  i  n  a  t. 

— -  mi  t  9  c  f  t  an  5  te  m  ©  a  tat. 

—  mit  Sauerampfer, 

—  mitbura)gefa)tagenen  weifieti3w>let>elm 

—  mit  3n>iebeltunfe. 

Söerben  ftetö  ben  ttorbergebenben  g(eid)  gehalten ,  aUe 
bie  grünen  ©peifen  fommen  t&eilö  barunter  ate  Unterla» 
ge,  tbeild  in  if)re  «Witte. 

Gcfcöpfenjungen  auf  "franjöfiföe  Wt.  (Langues 
\  \        de  moutons  au  gratin.) 

©ie  vorbergebehb  gebämpften,  aber  iwtaufgefdSmitv 
tenen  3ungen  (©.  bie  ttorbergeb.  3«"9cn)  werbe«  über 
tine  ©ilberplatte ,  bie  mit  einem  t)Mtn  gingen  Wtn 
SKanbe  wefe&en  ift,  unb  in  bie  Vertiefung  ber  fQMgt* 


©cfcuffet  pagt;  über  eitlen  falben  ginget  f)o<i>  aufgetra* 
genen  feinen  gafa?  2lbf*n.  ».  D.  feinen  Saften) , 
eine  an  feie  anDere  mit  Deren  @pi£en  in  Der  Witte  aufge* 
fteUf;  hxviföcn  eine  jeDe  3unge  fömmt  ein  großer,  fd)ö» 
ner  in  Der  treffe  gefodjrer  £al>nenfamm,  fo  Dag  Da* 
<5au$e  einer  2lrt  Durban  gleist;  *tvifd)en  DenftanD  unD 
Die  3ungen  iwerDen  ttciur  fef>r  gUufa  gcfdjalte  unD  in 
©aljroaffer  gefönte  3roiebeldKn  eine  an  Die  anDere  ge* 
reibet,  roeld)eö  jeine  (ieblüfee  Ginfaffung  gibt.  Oben  auf 
in  Die  etroa*  tiefe  Witte  .fommt  ein  J'djöncö  runDes  fein 
gefpieftes  Äalbebries  (©.  2lbfa)n.  von  Äalfc  gefpiefte 
5ta(bsbriefen) ,  wefdKö  runD  berum  mir  nod)  flcincm 
Snwbeldjen  eingefaßt  roirD.  <Da*  öaujc  wirD  Dann  mit 
in  Der  treffe  gcfodjrett  ©pedp&tten  belegt,  in  y^Ut 
mit  töinDfaDen  überbutiDen,  unD  eine'  balbe  (SturiDe 
*or  Dem  ür\t\d)Un  in  abgetupften  Öfert  geflcdf,  ben  Dem 
#nria)tcn  fdbft  tterDen  Die  ©perfplattcn  bctjütf'm  ab* 
genommen,  Die  3ungen  unD  Sie  Briefe  gfaftrt  unD  mit 
einer  belieferten  brauugeftärten  Sunfe  (<S.  2lbfcr)mtt 
»pn  Der  Xunfen)  aufgetifetje.  Um  Diefcr  ©*uffcl  uoaj 
mebr  Wannigfaltigfeit  $u  geben,  tverDen  Die  3ungcn 
in  ibrer  Sange  aufgefdjnitren  unD  in  Den  3a;nitt  eine 
$ierlid)  gefdjnitfene  spalte  <pöfe($ungen  geftedt.  (*$  trifft 
fid),  Dag  Die  3ungcn  vorne  niapt  genug  gefpifct  finD,  unt> 
fid)  Dann  niO)t  leia)t  bei)  Dem  BuftfeUen  in  Dte  fd)öne 
runDe  gorm  fugen,  in  feldjen  gäUen  roirD  ol)ne  weiter* 
mit  Dem  Weffer  nadjgeboffen,  unD  ir>rc  äugerften  <3pi* 
$en  gehörig  &ugeftt)nitten- 


©<$cpfenjungen  in  $api*r.  (Langues  demoutön 

en  papillote.) 

<Diefe3*ung*n  werben  gan§  ben  Äalböcotletten  gteia>f. 
bebanbett,  mit  feinem  Ärautcben  in*s  Rapier  gewunben, 
»nb  bann  abgebraten ,  Dörfer  muffen  fte  aber  gebötig 
in  bet  treffe  wei$  gefod;t  werben  (©..  bie  gebdmpftcn 
eajöpfensungeti). 

(Scfcopfenjungcn  auf  bcm  JRofte«  '  (Langues  de 

moütön  griltees.) 

«Die  in  ber  treffe  weid)  gefönten  3ut13cn  (©•  fl«* 
bdmpfte  3ungen)  werben  in  ibrem  ©übe  talt  gefteUt, 
bann  von  einander  gefdjnitten,  in  ein  jerlaffenes  feines 
$täutdjen  getuntt  (<2>.2tbf$n.  *on  ben  feinen  fträutern), 
mit  frifdjen  ^emmelbröfeln  aufgelegt  unbauf  bem  ftofte 
gebraten.  ^Darunter  fommt  eine.  *pfeffertunfe  2lb* 
fa)nitt  von  Den  Xunfen). 

Geblätterte  (Sc&ö'pfenjiingen  mit  (Surfen.  (Emtn- ' 
se  de  langues  de  mouton  au*  conconibres.) 

<Die  gebdmpften  3un9e»  b.  »orbergebenben  ge* 
bdmpften3ungen)  werben  mit  ibrem  €m$e  fa(t  geßeüt, 
«ad)  bem(£rfalten  bann,  beraus  genommen,  abgetrocknet, 
ber  Sange  nad)  gefpalten,  wnb  nun  mefierruetenbünn 
über  ben  Jaben  blätterig  gefdjnitten,  fcernaty.  in  eine 
©auce^afferole  getban,mit  &wep  ©glöffel  ootf  ©lag  be» 
gotfen  unb  auf  bie  ©eife  gefteUt.  ©ine  ©tunbe  t>or  bem 
2lnrid)ten  werben  fle  ineinI>eiged^öabge(teUt,im2lugen» 
biiet  bee  anrieten*  aber  über  ftarfem  SBinbofen  getban, 
nur  bag  bie  bur$  ben  entquollenen  ^aftperbünnte  ©lag 


fönelt  «uf  f&te  gebörige  «Stcfe  falle ,  Wcfcfceö  jeboaj  un* 
tcr  lci*'tct  Bewegung  mit  t)et  (Safferole  gefd>eben  mug, 
Weil  fünft  Die  3un*K"  leidet  anbrennen  tonnten.  (Snbliaj 
»erben  He  mit  eben  fo  oiel  braunen  Surfen  2lbfa>n. 
».b.  Wanjen)  mitteilt  (eisten  ©Owingens  vermenge, 
unb  in  einet  Trufte  (©.  ttbfajn.  b.&mften),  *Kei*caf* 
f«»te-(©.2lbf*«.  P.  b.  <Kei*cafferole)  ober  einer  «Butter* 
paftete  2lbfcfcn.  ».  b.  $utterteig.  2.  XI).)  aufgetifebt,  . 
<^o  geblättert  fojwen  Die  3u«9*n  mit  Champignons , 
mit  breitgefrauetem  (Salat,  mit  Sruffeln  u.  bgl.  gege- 
oen  weroen« 

<Da  bi<  3un9cn  ön  W  febr  woblfdjmecfcnb ,  unb 
ibre  ©truetur  $u  $ierlid?en  ©erid)ten  febr  geeignet  finb# 
fo  werben  fle  mitVortbeil  ju  falten  ©peifen  perwenbet. 
.    (@.  n)ie  folgt.) 

<3<fcöpfen$ungcn  mit  (Senf -Suttcr.  (Languesde 
moutons  au  beurre  de  Montpellier  a  la  raou- 
'  .  tarda«) 

3a  t>em  3öeia)bdmpfen  biefer  3wnge*t  (®.  gebämpf* 
te  3ungen)  wirb  ein  ®laö  ftarfer  SSeineffig  ber  treffe 
bepgemifa>t,  in  biefer  ibrer  treffe  bleiben  fle  bi*  jum 
(Jrfalten  (leben ,  wonaefc  fle  erfit  etüct  für  ©tuet  b«* 
<  «ufgebobett,  unb  auf  einen  <piarefonb  in  gleidjer  Sage 
gereibt  werben,  ee  wirb  ein  anberer  "iJJlatefonb  über  \\c 
gelegt  ,  mit  einigen  GJewidjten  befajwert,'  um  ba§  fic 
glei$  unb  unoerfc&roben,  bleiben,  enbli*  an  einen  falten 
Crt  gefteUt  unt>  fle  pottfommen  falt  werben  laffen ,  fo 
jwar,  bag  fle  burd)  unb  bur$  füllen,  ©ie  3«ngen  wer* 
ten  nad>  biefer  Vorbereitung  mSglicbfi  rein ,  in  td)önet 
gorm  unb  gleicfcgrog  mit  einem  febr  fd;arfen  Sfteffa»«*  * 
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9efd)nitten ,  ünb  über  ein«  Jwen  Singet  bofje  febt  tein 
wiD  glatt  aufgetragene  Unterlage-  oon  ©enfbutter  (©. 
2lbfcbn.t>.b.  Butter),  Die  ben^oben  ber<3cbüffel  beDctff, 
Den  inwendigen  9UnD  aber  ni*t  ausfüllen  Darf,  mitbert 
©pifcen  in  Die  OTlifte  gerietet,  oufgefieUf;  |»if*en  eine 
jebe  Bunge  fommt  eine  ©ßnitte  Aspique  (©.  2lbfd>n. 
D.  Aspique),  wctc$e  Die  allerlfaU*  entftanDenen  ibffnun» 
gen  genau  ausfüllt,  fcte  etwa*  vertiefte  Witte  aus  Den 
äufammenlaufenpen  ©pifcen  Der  3»"9W  wit  einet 
$ieeii$  gemalten  ftofette  *on  ©enfbutter  beDetft,  wet» 
«e  ieDoa)  nidjt  größer  tenn  foll,  als  ungefähr  ein  8aub* 
tbaler,  Die  *unbung  wirb  mit  fein  gesäter  Aspi**** 
trän&t;  über  eine  jebe  3unge  insbefonbere  fann  erne** 
nieblid>er  «Screening  aus  ©enfbutter  unD  Aspique  an* 
gebtaajt  werben  ,  Der  inwenbige  «Kaub  De*  ©0)üfTefwirD 
mit  fein  gebauter  Aspique  eingefagt,  fo  Dag  biefe@d)üf» 
fei  ein  fajönes  ö»erid>t  batftellt.  ©ine  Öbl'-Xunfe  (©. 
2lbf«n.  v.  D.  Fünfen)  wirb  befonbers  bengefefct. 

2luf  ungefäbr  biefe  SBeife  fönnen  Die  %\xn$in  mit 
einer  jeben  Butter,  ober  aua)  nur  bieg  mit  Aspique  fom* 
men.  3tfre  ßage  fann  oetänbert  »erben;  fo  fann  matt 
fie  j.  33.  über  etwa*  4>öber  gebotene  Unterlagen  x>on 
Butter  in  Der  Sorm  einer  SKofette  auflegen,  unb  eine 
jeDe  3unge  Dann,  Dem  ©an&en  angemeffen,  befonber* 
Oermten. 

©ßöpfene  £alfc  auf  bem  SRoffa  (Couxde  mou- 

ton  gritles.) 

©ren  Der  Sange  na#  von  etnanbet  gehaltene  £alfe, 
Deren  S3eine  ausgelöst  worben  fmb,  werben  eine  balbe 
©tuube  in  ©«Ujwaff«  weiß  gefod;t,  bann  rein  abge» 

- 
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4>uH>  $ugef*mtfen ,  &wif*e«  &wen  ©pecf  platten  mit  fet# 
ter  S3tüf)e  genagt,  mit  ein  *paar  3n>iebeln,  gelben  9tüs 
ben,  <peterftlienwur*eln ,  ©ewür$nelfcn ,  ©al$  unb  Cor* 
Mblattc  belebt,  langfam  weid)  gefocbt,  unb  in  ibrem 
©übe  f alt-  gefieüt ,  bann  aus  bem  ©übe  genommen  unb 
fcwif4jen  statten  gelegt  unb  leia)t  geprcgt,  bamit  fle 
Wäbrenb  beö  t>oUfommenen$ialtwcrbena  eine  födne  fla$ 
$e  gorm  behalten,  enbtid)  werben  fte  einige  3eit  t>ot 
bem  2lnrid)ten  leid)t  abgetrocfnet,  mit  feinem  ©al$  unb 
Concasse  befldubt,  in  &etlaffene  $utte*  getunft,  mit  fei» 
«en  ©emmelbeofetn  aufgelegt,  unb  («nett  auf  benben 
(Seiten  auf  bem  9tofte  gebtaten,  batuntcr  fommt  eine 
Pfeffer  *  $un!e  (©.  #bf$n.  t>,  b.  Sunfen)  ober  aua) 
(Sauerampfer  (©.  2lbf$n.  v.©auerampf.), 
<Dur<$gef4)lagene  ßinfen  (©.  2lbfä)n.*.  ßinfen), 
bttr$gefd)(agenc  Grbfen  (©.  2lbf<f)rt.  t>.  CSrbfen), 
3wiebels£unfe  u.  b,  m.  (©.2lbf$n.*.b,  Sunfen.) 

<3$opfen&älfe  mit  fio&U  (Coux  de  mouton  aux 

* 

#  choux.) 

i 

(Die  #dlfe  »erben  bcn  twrfjergefjenben  glei$  ange* 
ridptet  unb  anbertfyalb  ©tunbcn  in  ber  treffe  gefönt* 
<Da$  Belege  *on  gelben  ftüben,  ^eterfllie,  3wiebclnunb 
ßorberblättern  wirb  weggenommen,  ftatt  beffen  fommt 
ber  in  ©al&waffer  abgetönte  äobl  &in$u.  Das  ÖJanje 
wirb  mit  ©pecfplatten  bebeät  uub  mitfammen  biö  &um 
benberfeitigen  »oUfommenen  SQ3eiä)werben  gebämpft; 
bie  ötutf)  mug  fo  gerietet  werben,  bag  bie  SSrü&e  bi* 
$ui>et  3eit  bee  5&eid)wetben$  ganj  eingefo^t  f)at,  unb 
fo  werben  bie  #älfe  o^ne  anbete*  3utyun  mit  bem  äol;t 
*ierli$  angurtet. 


p3o  b  ,  • 

^$öpfcnfleifcf>  mitSKüfren.  (Haricot  de  mouton.) 

9Tut  Die  £dlfe,  Prüfte  unb  ©cbultern  werben  biet« 
jtt  aerwenbet;  eö  wirb  ndbrnlid)  ba$  ^ietju  bettimmte 
cgtücf  auf  &wen  fingerbreite  <5tüd<btn  gefcbnitten,  mit 
fleifcbigem  ©pect  unb  ein^Paar3»tebeln  bisjum^öraun» 
werben  unter  ftarfer  QNutb  gerottet,  bann  au«  ber  Gaf* 
ferote  genommen,  unb  ein  jei>cs  (gtürtd;en  noci)  einmal 
rein  jugefcbnitten,  in  eine  (Safferole  getban;  inbeffen 
wirb  bas  gert  mit  ein  ^aar  Coffein  3tteb(  beftaubt,  eine 
Söeile  gerodet,  bann  mit  ber  (eisten Srübe  (©.  2lbfa)n. 
a.b.  Grüben)  genagt,  unb  über  bem  geuer  gerübrt,  bi$ 
es  eine  Xunfc  bildet.  9Taa>  einigem  floaten  wirb  bief« 
$unfebura>  ein  ^>aartucb*gefeibet,  mit  einige«  Borbet« 
blättern,  (Bali,  weigern  Pfeffer  unb  etwa*  3uctcr  ge* 
würjt  unb  nun  (angfam  gefoajt.  Q6  werben  eben  fooiel 
ofiorn  förmig  unb  balb  epgrog  gefebnittene  weige  «Rüben 
(3-.2lbfcbn.  o.  2Burje(n  u.  Änolfen)  in  Butter  braun 
gebarten  unb  r>irt5u  Qttban,  unb  fo  unter  wdbrenbem 
Slbfcbbpffn  bes  auffteigenben  Jettes  jufammen  weia>  ge* 
t o<bt.  T>'u  lunfe  wirb  bann  ber;  Dem  ^Inriapten  noeb  ein« 
mabf  bureb  ein  #aartucb  gepregt  unb  barüber  gegoffen* 
<X)ie  äraft  unb  ßieblicbfeit  biefer  $unfe  barf  burajaus 
niebt  überfeben  werben,  fo  aua>  ibre  gebörige  glüfpgfeir, 
<£>er  2Cbf^tittt  ber  Xunfen  gibt  bve«über  eine  genugfam« 

■ 

SBefebrung. 

©efröpfene  ©djuttec  auf  encjliföe  UxU  (Epaulede 
v      .  mouton  a  langlaise.) 

,  Serben  gan$  fowie  ber  (£>cböpfenf4)tegel  btf)ar\iHtt 
gefodjt  unb  angeriebtet.  (©.  ®a)öpfenfa;Iege(.  £upf.  $af, 
9Uo.  3.  gig.  10.) 

V  > 

% 
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©ebanipfte  <5$öpfenfdMter.  (Epaule  de  mou- 

ton  braise'e.) 

<Der  rdmmernen  ©Ruftet  g(ei$  auägetost  (©. 
f$n.    b  8amm),  wirb  Das  *icfe  Jfeifcb  Der  ©a>utter  mit 
ftngerbicfem,  in  ®a||  unb  Pfeffer  Rar!  beftdubtem  ©pect 
•büranogen ,  boa?  Darf  Die  #aut  nt4>(  beföäDigt  werben ; 
bie  dugerfle  ffeifdjige  #aut  Der  ©Wülfer  wirb  bann  mit 
Sftabet  unb©pagat  runb  berum  aufgefagt  unb  bierburefc 
bie  ©a?ulter  in' boa^unbe  Sorm  gesogen  unb  gebunben; 
fonad)  in  eine  mit  ©pect  gefütterte  (Safferole  getban,  mit 
einigen  ©cbnittenminbfleifö,  Äatbffeifcb,  ©ebneibfebinfen, 
ein^aar3»iebetn,  ^eeerpnenn)iirse(n,  gelben ftuben  be# 
legt  $roei>8orbereldttern,  vier  öenwrjnelfen,  etmatfpfeffer 
unb  ©at$  gewürzt,  mit  (eiefcter  $rübe  über  bie  £dlffe  ge» 
nagt,  unb  mit  oben  unb  unten  angebrachter  GHutb  fcre» 
©tunben  (angfam  gebdmpft  unb  reinlich  angeriebter. 
SRunfc  b^um  toirb  in  jiftlicber  Orbnung  gefüllter  ©alat 
(©.?lbfa)n.».b.<Pffansen>  Sobl  (©.  ebenbaf.),  M** 
pot  (©.  2tbfcbn.  y>.  SBurjeln  unbÄnollen),  ober  glafirfe 
3roiebeln  (©.  ebenbaf.)  gefegt. 

©dböpfenrücfen  am  Stoffe.  (Seile  de  mouton 

panne'6  grille'e.) 

Serben  ganj  bem  lammernen  abnlicfc  (©.  2lbf$n. 
t>.  b.ßamme)  bereitet  mit  ttücfftcbt  auf  tyr  Volumen  unb 
3lter,  benn  Diefeö  verlängert  bie  3cit  Ü)re$  öartoeben* 
fcrtrdc&tliaj. 


*3*       \      ,  ' 

©eMmyftet:  <S<$3pfenrü<fem  {Seile  de  mouton 

braisee,)  ;  ' 

93om  <S$(ußbeine  bi*  übet  t>ie  erRen  *we»  »Kippen 
wirbtbiefet  ftucfen  abbauen,  t)ie  baran  bcftnbltcben 
Stoppen  werben  aufgelöst  unb  jwe»  ginget  breit  Pom 
9iuctgratbe  abgebrodjen ,  baö  <$auä)fleifa)  einmärtd  ge* 
tollt,  baeöanje  bann  mit  <&pedpiatten  belegt,  mit  ©pa* 
gat  überbunben#  wnb  fo  in  eine  mit  ©pectplatten  gefut* 
Jerte  (Safferole  getrau ,  mit  @ä)nitten  ttinbfleifä'  £alb# 
fleifcb,  *P««  3«>Meltt,  gelben  9iü» 

ben  unb  <peterfllienwurieln  belegt,  ßorberblatt,  öewürjf 
«elfen  /  ©al$  unb  Pfeffer, gewürzt  un£  eine  b*U&e@tun» 
be  auf  (iarfer  ©lutb  gebünfUt,  enbU4>  mit  ber  £älfte 
fetter  leidster Jörube  unb  eben  fo  viel  weigern  ein  gc*. 
näßt,  unb  ungefähr  brep  (Stunben  langfam  gebämpft. 
53c»  bem  5tnri*ten  wirb  beefelbc  au*  bem  <2>ube  übe« 
«in  reine*  Z\x%  §um  2lbtroctnen  ber  glüffigteit  gelegt , 
bann  über  bie  0d)üffe(  getban  unb  gtafltt;  runb  berum 
wirb  in  gefälliger  gorm  gepreßter  Äobl  ober  anbere*  ©e» 
müfe  gelegt.  - 

ß^öpfenrütfen  auf  cnolif*e2lrt.  (Seile  de  mou- 

ton  Ii  l'anglaise.) 

CDieß  @e»i*t  ifl  ebenfalls  nur  eine  SBieberbo&tung 
ber^creitung0artbe5@a^öpfenfd)legelö(©.®(böpfenfcble« 
gel  auf  englifebe  21rt),  unb  wenn  ber  (Stiegel  eine  am 
fcbnüaVre  <Sä)üfTel  $ibt,  fo  geben  bie  tfütfenein  feine* 
res  ©cricfjte ,  bad  @arfoä)en  ifl  ben  benben  ber  wefent» 
ltdifte  <punct  ber  ri*tigen  93el)anblung ,  welä)e*  man 
RMticty!  bes  #inein(led;en*  mit  emer  fcreptnabel  am  ge? 
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ttatteflen  erfennf ;  tfl  Daß  -greif*  nun  etnma&I  fo  tt>ei«, 
Dag  e*  t>on  Den  deinen  fällt,  fo  tft'$  *erfoa)t  unb  ge*  ' 
fajmacflos.  '  . 

©efönrnnflenc  3d&Spfcn*  Getieften.  (Cotelettes 
de  mouton  saute'esO 

eOTan  ma«t  tief  aufbeben*  bon  Diefem  öerid&fe , 
,  »ermutblid) ,  weit  man  es  niefct  immer  gelungen  geben 
fann.  3m >%>eitadk>t ,  Dag  bic  dotierten  bon  auönebmenD 
Wörtern  Steifte,  febr  mürbe  unD  faftig  fenn  muffen, 
i)enn  Die  £unft  gibt  weiter  nid>rö  binju,  als  etwas  ©lag 
tinD  ©orge.  CDie  «Bereitung  ift  gan$  fo,  wie  Die  Der  fäl* 
bernen  (@.2lbfd;u.  t>.  D.  *Ulb$;  dotierten) ,  mit  Dem  Um 
rerfajiebe  $wat,  Dag  Diefe  niapt  fo  ftare  im  gleite  ge. 
fjalten  werben  Dürfen, 

©cftöpfen-Gotletten  aüf  bem  JRoffe,  (Cotelettes  de 

>  .  mouton  griUe'es.) 

s  ..  *  . 

SGBerben  ebenfatfö  Denen  fälbern en  gleia;  bereite* 
(^.2lbf*n,t).D.Äarb«*eotIetten).3br  ©arbraten  forDert 

weniger  3eit,  fo,  Dag  wenn  jene  fünf  Minuten  brau«- 
ten,  Diefe  in  bren  SOTinuten  gebörig  ausgebraten  fenn 
fönnen.  Sttan  forDert  bc»  Den  <Bcböpfen=6ottetten  mebr  - 
,  .  @aft,  als  be»  einer  ieDen  anDern;  Daraus  folgt  bura> 
aus  ni<bt,  Dag  fte  unauögebraten  ober  gar  blutig  fenn 
>  Dürfen ;  Daö  ecböpfenjetfd)  bat  mebr  ©aft  als  jeDes  an* 
fere  Steif«,  unb  fo  ift  bie  Sorberung  fe&r  natürlia),  ' 
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©cbampfte  ©köpfen  -  Gfotleften  mit  burd&gefcfcfcv 
gcnen  rocifjcn  Srciebetn.  (Cotelettes  de  mou- 

ton  a  la  soubise.) 

2>te  etwa*  flätfer  im  gletfdje  gehaltenen,  $um©d)n)in« 
gen  bereiteten  (Sotletten  (@.  2lbf.  Kalbe,  gefön?.  lotter- 
ten) werDen  mitftngerbicten  unb  mit  ©alj  unb  Pfeffer  be* 
(täubten,  ungefähr  flehen  <5tücfchen@pect  burebgejogen , 
in  einem  93iertelpfunb  Butter  eine  halbe  Otunoe  lang 
a.ebünftet,  Dann  auf  eine  ©cbüffel,  atlc  auf  biefelbe  <5ei» 
te  gelegt,  mit  einer  andern  flauen  <§>cbüffel  befa)n?ertf 
unb  fo  falt  gcjteflt;  nach  ihrem  (?rf  alten  werben  fle  bann, 
an  benben  Reiten  febr  rein  gleich  groß  unb  gleichförmig 
§ua,efchnitten,  enblid)  in  eine  mit  ©peefptatten  gefütterte 
Gafferole  gelegt ,  mit  ©pectplatten  bebeeft,  mit  einem 
©d)6pftöffeH)ott  Consomroc  (©.  Wehn.  t>.  b/ grüben) 
genagt,  mit  &we»  3wiebetn  unb  Üorberblatt  gewurmt, 
unb  mit  oben  unb  unten  angebrachter  ©lutb  bis  $u  ir> 
rem  SÜBetcbwerben  gebämpft.  $en  bem  Anrichten  »er- 
ben bie  (Spccfplattcn  herausgenommen  unb  bie  Gaffero- 
le über  ftacfemSöinbofen  gefefct,  bis  ber  ©aft  auf  ©lag 
gefallen  ift,  bann  werben  fle  angerichtet  unb  glaflet.3rt 
ihre  Glitte  fommt  ein  3wiebeW  Püree.  (®.  2tbfcbn.  t>.b. 
burcbgefcbl.  ^ülfenfrüchten.)  - 

©ebampftc  ©köpfen  *  Gotlettcn  mit  gepeef cltcc 
3ungc4  (Cotelettes  de  mouton  k  Te'carlatte.) 

$ie  toorbergebenben  jum  ^Dämpfen  jugefebnittenett 
Gotletten  (®.  2ibfcbn.  b.  Äalbe ,  gefebtt).  (Sotl.)  werben 
jebe  bie  eine  £älfte  mit  ©pect  unb  bie  anbere  £älfte 
mit  TJoctcljungen  bura)ge$ogen,  Übrigend  ganj  ben  »or» 


i 
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- 

(jerge&enben  glei*  geDämpft  unb  glaflrf.  $en  Dem  3(n* 
listen  fommt  ein  SMatt  eben  fo  Ditf  unD  fogrbfj'ge* 
fanittener  unD  gt  fed)ter  <pöcfeliunge,  Die  eine  ^Beite  mit 
Den  (Sotletten  gekämpft  bat,  unD  glaflrf  worDen  ift,  jwi* 
fa?en  eine  jeDe  dotierte ;  Das  Öan^e  wirD  nod)  linmabl  V 
glaflrt,  unD  mit  ©laß  febt  gebobener  brauner  lunfe 

aufgreift  (©.  2lbfa)n.  *.  D.  tunfen.) 

- 

©eDampfte  ©cböpfenlenten  ober  Garbonateln, 
(Carboanades  de  niouton  braisees.) 

Riefet  S£eifc^tf?ett"  ift  fo  mit  Den  tfttppc&en  *ertoea> 
feit  rooeDen,  Da§  man  GarbonaDet  ftattßotletteoDerDtip* 
pe  $u  fagen  pflegt,  obgleia?  Der  Unterfd)ieDn>efentlia}ift. 
2>on  Dem  ©Riegel  bi6  an  Die  flippe  ivirD  Der  gleifdjtbeil, 
Die  Cen$e  genannt,  abgehauen  unD  in  $n>en  gleite $bei« 
Ic  gctbeilt,  fo  gibt  Diefe  Cenbe  Die  fogenannten  Garbo* 
nabeln,  Die  nun  «on  Dem  Sftütfgratbe  abgelödt,  mit  Dir 
£aut  auf  Die  Xafel  gefegt  werDen,  e*  wirb  mit  einem 
«äffen  Keffer  jroiföen  Dem  gleifcfc  unD  Der  £aut  fo  ge. 
fd)idt  unter  teiducr  Bewegung  einqefdmitten ,  Da§  Das 
gteifcb  Dren  $f)eile  obne  SQBunDen  fet>r  glatt  »on  Der  £aut 
entblööt  wirb;  ganj  Darf  eö  nidjt  gefa^ebe«,  weil  fonft 
Dae  95aud)fTeifd)  unD  Daö  Daran  bängenbe  tt  oon  Dem 
eigentlichen  ffinen  ©tuet  abfallen,  unD  Diefeö  DaDurd) 
unanfebnlid?  würDe.  önDlid)  wirb  ee  febr  rein,  ungefähr 
Dren  ginger  breit  unD  nod)  einmabl  fo  lang  jugefd»mt* 
ten,  unD  Den  (Sotletten  dbnlicb  geDdmpft.  D  »orberg. 
(Sotletfcn.)  Qkroöbnlid)  werben  Durcbgetylagene  ßinfen 
Darunter  getban,  unD  Die  ßenDen ,  rcenigftend  $el>n  an 
Der  3aM,  runD  tjCtxxm  im  &ran$e  gelegt  unD  glaftrt. 

(Sie  tonnen  eben  fo  bereitet  mit  breit  genauerem 
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©alat  (Ä  3tbf<bn.t).b«  Vffatiie«),  mit  Sauerampfer  (®. 
<ebenbaf.) ,  mit  SSobnen  (<S.  2lbf4>n.*,b.  £>ülfenfrüäten) 
tt.ögL  gegeben  werben.  3u  bemeefen  bleibt,  bag  nur 
»on  ©a>öpfen  Garbonabeln  gemalt  werben. 

<3ct>epfen  •  Särfconabeln,  am  SRofic.  (Carbonnades 

pannees  grillees.) 

&ie  tn>rbergef>enben  ge&ämpften  unb  in  ibtem  @u* 
fce  falt  geworbenen  Senbcn  werben  abgetrwfrtet,  inafyt 
tott)  jertaffener  mit  bren  C?t)ert»qtterw  ttertübrter  Butter 
$etunft,  mit  (Semmelbröfeln  gut*  aufgelegt ,  unb  in  eine 
©cbwing '  (SafTerole  übet  ierlaffene  Butter  gelegt,  unb 
fdjnelt  an  benfcen  ©eiten  bi$  jur  golbfarbenen  ärufte  gc» 
tößet',  enblicfc  runb  laufenb  iicelieb  angerid&ter.  3n  tbre 
Sttitte  fömmt  eine  corffrte  pifante  XunCe.  (<§?♦  3bfa;n. 
».b.Sunfen.) 

<5$tfpfene  Ecnben  *  Untcrfönitten.  (Filets  mig- 

nons  de  mouton.) 

£)iefe  Unterfdjnitten  liegen  unter  ber  ganzen  ße*nbet 
jwifdjen  fcen  Bieren  unb  bem  «Xüdflrat^e,  fle  werben, 
Den  £olb6nierert*Unterf#nitttn  gleitf),  abgelegt,  fla<f> 
gepraeft  unb  jug'efdjnitten ,  fo  wie  ffe  überhaupt  einet 
jeben  Bereitung  unterliegen ,  bie  jene  erleiden ,  mit  ber 
f leinen  2lbweia)ung  $war,  baf  biefe,  bafle  fa>wäd)erhn 
gleifa^e  fhtb,  fd)ärfereö  geuer  unt>  etwad  weniger  Seit 
ju  ibrem  ©arfodjen  erfordern,  überbieg  erfahrnen  fU 
ttoa> ,  unb  $n>ar  vorjugeweife ,  al$ : 


«  -c     .  ... 
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<5cfcöpfene  Senben * Unterf$mtten  mit  feinem 
Hl :äut#etw  (Filets  mignons  de  giouton  aux 

fines  herbes.)    ,:*iv  i-i 

93om  *Kü(faratye  abgelöst,  bem  ftjneir^äutgeanifr, 
Mögt,  breit  geprägt,  nett  $ugeftt)»itt*n  (©...2tbfd)n.. J{. 
ßalbe,  gefcbw.9tieren:Unterf$n.),  werben  biefe  ©a)nit* 
ten  in  eine^^wun^jXkafferole'jgelcgt/  mit  feinem  äräut* 
aVn  begaffen  (@.  2lbfa)n.  t>.  f.  äräutd).)  mit  runbem, 
mit  9uttet  betriebenem  Rapier  bebecftunban  falten  Ott 
geftellt.  $<n  bem  2lnria)ten  werben  fte  bann,  am  ftarfen 
3*uer  fo  lange  gefc&wungen,  bis  fie  fpröbe  ben  bem 
^Drucfe  bes  Singers  weisen;  bie  Butter  wirb  abgefeif)etV 
unb  ftatt  bieferfömmt  ein  ©djöpflöffel  voll  bräunet  Sun* 
h  (©.Wdjn.&.b.Sunfen),  mit  ©lag,  <25a($,  Concasse  1 
unb  8imonienfaft  gehalten.  £>aö  #an$e  wirb  bur$  em  ' 
leichtes  ©Owingen  vermengt ,  unb  fo  f unb  laufenb  51er* 
fia)  im  Äranje  angerichtet.  2>ie  Sunfe  son  frä'ftigem i®e«' 
fc&macte  Nimmt  in  ibre  «mitte.  <Dieg  (Beriete  wirb  riidjt' 
fo  *ie(  ju  grogen  Safein,  als  t?iefmel)t  §tt  ©abel*griU;* 
fcücfen  ober  ttagtma^en  atffgetifa)t. 

©efduerte  ©ct>öpfcn4intcrfd&mtten»  (Filets  mig- 

nons  de  mouton  en  chevreul.) 

*       '  ***      *    * "  •  v     •■      » *  ".  .4 

<Diefe  Unterfdjnitten  werben  ein  «paar  Sage  gefäuetf, 

(®.2lbfdm.».  bv(Sinf.),  bann  gefpitft       2lbf4>n-  b- 

©piefen),  enbliä)  in  eine  ©$wung»<Safferole  mitbalbem 

Schöpflöffel  ©lag,  eben  fo  mel  ©auerbrüfje ,  über  fiar* 

fem  «löinbofen,  mit  flarfer  QMutb  von  oben  unb  unten 

fa)nell  getrieben,  fo,  bis  ber  ©oft  auf  ©lag  gefallen 


a38 

ift  ,  mit  tiefer  i&rer  ©faß  werten  Jte  bann  wieberbobtt 
glafUt,  unb  fenaä  runb  laufend  s'teeltd)  unif bo<i)  ange* 
richtet;  in  it>ire  99Wte  fommt  eine  fef)r  träffig*  pifante 
Xunfe.  (@.2lf«tt.t).NXttnfen.) 

@<f>ßpfcmuerett  mit  (S&ampagncr-SBein.  (Rog-  , 
•    nons  de  mouton  au  vin  de  Champagne.) 

<bit  ©cböpfennieren  merben  ber  Sange  na*  t>onein* 
anber  gefdjnitten  unö  bas  feine  #äutd)en  abgezogen. 
<g>ie  roerben  bann  in  eine  mit  Butter  beftridjene  ©cfcmuna* 
(Eafferote  gelegt,  mit  feinem  ©alj  unb  C<mc*sse  beftäubt, 
mit  lerlaffener  Söuttec  übergoffen,  mit  Butter  beftrui>euem 
<papier  bebedt,unb  fo  am  fattcnOrte  aufbewahrt.  ^5ep  bem 
2lnri<bten  werben  fle  am  ftarfen  geuer  fünf  biö  fcd)ö  Oftinu* . 
ten  lang  gefdjnmngen,  Die  Butter  wirb  bann  jur  £>alfte  ab» 
gefeibet,  bae  Übrige  mit  bren(*g!öffeln  üoU  tueigenSftcbl  be* 
fitäubt,  mit  dreiviertel  SöouteiUen  <5bampagner:2ßein  ge* 
näßt,  mit  febwarjer  ©lag  gefärbt,  unb  fo  über  bem  Jeuer 
bis  jum  Verbieten  ber  Sunfe  Idcbt  fortgefa>wungen ;  nur 
ift  ju  verbüßen,  baß  flc  ni$t  £od)cn,  »eil  Die  bieten 
fonft  jabc  mürben,  unb  bie  Sunfe  einen  9fieblrqefdjmacf 
befäme.  ©ie  »erben  in  eine  borbirte  ©Düffel  (®,  2lbf. 

b.  Äruften)  ober  einer  (Safferole  angeria^tet,- ober 
au*  als  Untertage  ju  anbern  ©ertöten,  unb  *or$ug$* 
rueife  ju  ben  ©ajbpfen  *  Unterf4)nitten  gebraust. 


.»  . ... 


©u'öpfenniercji  mit  feinem  Äräutd?en.  (Rogaons 
de  mouton  aux  lines  herbes.) 

2)ie  vorbergebenben,  in  eine  mit  Butter  beftri<t)ene 
(Eoffcrote  gelegten,  mit  feinem  äeäutaVn 3bfd>n.  V, 
f.  Jücuitcbcn)  begoffenen  unb  mit  Rapier  bebe  tften  Wer» 
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$en  tuetben  6ep  bem  anrieten  auf.fta(tfe*m  $eucr 
fünf  bis  fe$5  Minuten  get'4)n>ungen ,  bie,  Butter  bann 
abgefcibct,  ftajt  tiefet  werben  fie  mit  einem  ©djöpflöffef, 
brauner  Sunfec(<S.2lbfa)n.  t>.  b.  Surften)  begoffen,  mit 
©lag  unb  ßimonienfaft  gehoben ,  bUt4)  einanber  ges 
fcfcwungen,  unb  in  eine  borbirte  ©puffet  (8.  Tibfän. 
b.  Ätuften)  ^ngeti*tet. 

<5#tfpfennUren  am  Kofie*  (Rognons  de  mou- 

ton  grille.) 

«Die  9»ten  rot tbeh  ben  etilem  g(etd) von  einanbet 
gtfttfmttetf,  bie  $aüt-abge$ogen,  bann  mit  feinem  ©alj 
unb  Concassc  beftdubt,  in  setfoffene  gurtet  getunfr, 
unb  fd; neu  auf bem  9lofte  gebtaten ,  fogleitty  bann  übe* 
eine  eugtiftyc  Butter  ('S.  2lbf'4)n.  b.  töutter)  angeV 
rietet  unb  mit  ßimonienfaft  unb  ©laß  befpvi&t,  aufs 
getifaf      -  -     ;  ' 

©cbämpfter  (3d?öpfenfcfo(cg*L  (Gigot  de  mQuton 

de  sept  keure.)       v  ,  .  >• 

3uä  bem  bieten  gleifdie  be6  abgelesenen  unb  mürbe 
gtfdjlagenen  ©djlegete  wirb  baö  Äobrbein  nebft  bem 
©djlugbein  but*  ein  gefc&icfteö  Soöfdjneiben  ausgelost; 
bas  gleifd)  wirb  mit  flmjetbiäe«  ©peeffa^nitten ,  bie  mit 
©als  unb  feinem  Weff**  befiaubt  warben  flnb,  bau* 
menbreiraus  einanbet  nad)  bem  gaben  buribgejogen,  ber 
©d)legel  bann  fo  fiel  möglich  in  bie  etfte  ftorm  gebradjt, 
mit  (Spagat  übetbunben,  unb  in  eine  mit  ©pect  gefüt» 
terte  Gafferole  getban,  fonaefc  mit  einigen  ©dmitten 
StinbfTeifd),  äatbfleifd)  unb  ©«neibfa^infen,  nebft  *iet 
3wiebeln,  $we»  gelben  ftüben  unb  ^cierfllienwursdn 

■ 


*4'o 

belegt,  mit  äfer  ßotbctbldttern ,  eitlem  Äaffef)ltfffct  tfotf 
Pfeffer,  jroölf  ©en>uY$rtetf<rn,  einer  ^urjefShgwer  unö 
emim  teliebdjen  #noblaüc§  gehörst,  mit  oben  unb  un* 
tJtt*  angeblattet  Öru^  eine  halbe  @mrtbe  latrg  gebünv 
ftet,  Dann  mit  bet  #dlfte  weigern  Sßein  unÖ  ber  anberett 
£äifte  leistet  aber  fettet  fcrülje  genagt  pgj.  2lbftbn.  ^ 
t>.  fctüljen),  unb  nun  fünf  bis  feajö  ©tuttben  lartcjfam 
gebdmpft;  enbücb  aus  bem  ®ube  gelben,  «eirilicb  übc*; 
Die  geböte  <Sd)üffel  gelegt,  unb  in  eine  gefällige  (Suu 
faffungson  einet  ob«  bet  anbetn^tünen  (Speife  eirrge* 
faßt,  aufgetifd>t;  eine  braune  ZxinU  wirb  befonberö  benf 
gefegt  (©•  2lbf(^.  ü.  b,  Xunfen).  ^  ,  ;;  •  .     .  .    .  , 

(Sd()^fctt'©ctlegel  auf  englifcfcc  tfrt*  (öigoi  cfcr 

mouton  a  1  andaise.) 

CDet  bem  t>otf>etgef)eni>en  gleich  abgelegene  un& 
mürbe  geflopfte  <g>d)legel  wirb  breo  Otunben  lang 
bot  bem  2l«rid)ten  mir  ungefaßt  fedfrs  SJtag  SEBaflet 
in  einet  grogen  (Saffetole  über  ftarfem  Jeuet  ins  £o* 
ä)en  geb;acbt,  abgefödumt,  mjt  gehörigem  0al$,  jroölf 
ßorberbldttern  unb  ein.  ^)aat  @trdu§cben  tbymian  ge» 
würjt,  unb  fo  an  bet  (*cfe  beö  $Öinbpfens  lan^fam  ge« 
foa>t.  0Tac&  einet  ©tunbe  beö  tfoc&imcf  tommen  aa>tjebn 
baumbief  unb  lang  gef4)nittene  gelbe  9tüben  biri&u,  eine 
foalbe  (gtunbe  fpotet  jwölf  eben  fo  gefa>nittene  weige 
«Hüben  ober  aud)  fo  oieläoblrü&en  unb  feefce  mittelgroße, 
fpamfäc  3wiebclo..  l*ine  '©iertelftunbe  oot  bem  gdujlu 
djen  5ü3eid)focben  werben  bannHwölf  Keine  SKofen  3Mu« 
menfoljl  unb  eben  fo  Diel  mittelgroße  runb  gefebnitten* 
Kartoffeln  f)in$u  gftfcan,  fo  jwar,  baß  alle  biefe  3ngre» 
bienjeu  in  bet  ilmen  beftimmten  3cit  weiefc  werbe». 


<  34* 

©(ei*  anfangt  wirb  atfeö  mit  einem  «Sogen  Rapier  be* 
bectt,  bamit  fein  Äohleuftaub  feinen)  faden  fann.  ©e»  , 
bem  Anrichten -werben  Mi  grünen  ©aajen  unt  unl>  übet 
ben  @d)lcgel  in  ungezwungener  ürbnung  aufgehäuft. 
Ginebünnemit  t>ier  ßöffeln  \>oü  (^ffin  gefäuerte  ©utrer» 
tunte  (©.  X  t>.  b.öuttertunfen) ,  mit  ©alv,  Concasse 
unb  einem  (f  f  löffcl  soll  abgelochter  fein  gefa)nittener  grü« 
«er  «Peterftlie  ftatf  gehoben,  wirb  befonbere  bengefe&f. 
«Dtefc  fefjr  «infame  Bereitung  fordert  boa>  febr  t>tel2(uf« 
mer&famfeit,  benn  feines  ber  3ngret>ien$en  barf  »erfocht 
ober  jerftoßen  »erben,  unb  ber  ©chlegel  muß  reich  au** 
gefchmücft  bamit  erfreuten  (©.  Äupfertafel  «ttro.  5, 
v     «fe«  iü). 

•  / 

'  r 

t  «  ' 

©cbünfieter  ©d;$pf*n«<3cjb(egcr.  (Gigot  de  roou- 
ton  ä  la  bourgeoise.) 

©er  abgelegene  mürbegeflopfte  (Schöpfen  ©aMegeC  ♦ 
wirb  mit  fünf  bis  fe#6  ©liebten  Änoblaua)  an  ben  ©ei« 
wen  gefpictt,  mit  ©alj  unb  «Pfeffer  eingerieben,  bann  in 
bie  natürliche  {Jorm  jufammen  geflohen,  unb  in  eine 
«ngemeffene  (Safferote  getfjan,  mit  einem  halben  «Pfund 
reinem  gett  begoffen,  mit  jwötf  baumblcfen  fingerrangen 
gelben  «Hüben  unb  fed;$  fpanifeben  3wiebeln  nebfl  sicr 
Eorblättern  belegt/  gut  jttgebeeft,  unb  nun  fo  langfam 
mit  oben  unb  unten  angebrachter  GHuth  t>ier  bis  fünf 
©tunben  lang  gebünftet.  «Se$  bem  Anrichten  werben 
1  X>ie  gelben  Stuben  unb  3wiebeln  um  ben  Ocblegel  ge# 
legt,  ber  @aft  abgefettet  unb  befonberö  bengefefct.  eine 
eigene  ©cfcwierigfett  b«rfa>t  in  bem  Unterfchieren ,  ober 
ber  gefchicftcn  Unterhaltung  bes  Jeueru ,  mDem  nur  bet 
fcurcfc  bie  ^4rme  entftehenbe  fcuuft  ben  Riegel  fcua)c 
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Clauen  unb  ttfttfM  wug;  ifl  bie  ©affetote  ni«t  ge> 
nau  beredt  unb  bie  ©Iutr>  ju  ftottr  fo  verflieg  berfelbf, 
unb  baö  ©ctiftt  wirb  unahfebnli«  unb  aeftattio*,  : 

©erratener  ©<fcöpfen » <3*leael  mit  Sönnern 
(Gigot  de  mouton  ä  la  Bretonne.) 

2>er  mürbe  gelegene  unb  getopfte  ©<f)öpfett*©<J)fe* 
gel  Witt)  Ui*t  mit  feinem  ©al$  unb  weigern  «Pfeffer  be* 
(Uubt,  unb  bann  re$t  in  feine  «atürltaje  Sage  jufam* 
nun  gef«obe«,,an  ben  <3pieg  gefteeft,  mit  &wet>  mit 
.  Butter  betriebenen  q&ogen  Rapier  umwunben,  mitepa* 
gat  überbunben  unb  fo  bep  ftareer  ©lutf>  fünf  giertet* 
ftunben  ungefaßt  gebraten.  (Sine  SKertelflunbe  bot  bem 

'  »ÖUigen  auabraten  wirb  *bad  Rapier  abgenommen ,  ba« 
mit  ber  graten  bie  gebörige  §arbe  erbalte.  ©er  blogc 
Änocben  wirb  mit  einem  \\ttm  gefdjnittenen  Rapier 

.  überbunben  unb  ber  erleget  voll  (Saft  unb  gutem  2ln» 
feben  fo  auf  bie  SBobnen  gelegt  unb  aufgetiffct;  etwa* 
braune  SBrübe  wirb  befonberö  bengefefct. 

2Uö  felbfWänbiger  «raten  wirb  ibm  be^lururiöfet 
Safel  fein  ftang  eingeräumt,  unb  nur  auf  feiner  Uns 
terlage  barf  er  attenfaUö  erfdjeinen ;  bagegen  wirb  ibm 
ben  einem  freimbfa)aftti<ben  SHable  bur*  freunblicbe 
2lufnabme  (*rfafc  geleitet  «obnen,  mit  burd)ge* 
ftblagenen  braunen  3wiebeln  vermengt,  fommen  als  Uns 
terlage  unter  [ben  ©c&legel  (©•  2lbf«nitt  \>.  b.  hülfen* 
früa)tenj.  ' 
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*  «-•••,,.• 

@<fcöpfcit«S<£tcge[  mit  faurem  5RaI)nu  (Gigot  de 
^  mouton  a  la  creme  aigre.) 

.  2)«  t>or&ergef>enbe  obne  Rapier  gebratene  bieget 
wirb  unter  wäbrenbem  traten  mit  einer  ßalben  <0Tag 
faurem  9tabm  begoffen.  Gben  fo  viel  9lal)m  wirb  mif 
©alj,  &roen  ßorberbWtfern,  etwae  Sbomian,  einem 
©liebten  £noMau#  unb  Pfeffer  8*en>ür$t,  mit  einem 
©djdpflöffet  f4m>a*j;er  Sörübe  gefärbt,  bid  auf  andere* 
foalb  ©c^öpfloffel  einge£o$t,  mit  bem  entbratenen  (Saft 
»ermengt  unb  al*  Sunfe  bengefefct.  * 

V 

©köpfen  *  ©Siegel  mit  ©arbeiten.  (Gigot  de 
mouton  aux  enchois.) 

.  Zermürbe  abgelegene  unb  gef topfte  ©bieget  (©. 
bie  &orf>ergebenben)  wirb  mit  einem  ^OUcteCpfunb  fet>t 
rein  gewafäener  (garbelfen,  bie  »an1  Den  örätben  gelöst 
auf  »ier  Sbeile  gefachten  ftnb,  reidjlia)  gefpidf,  bann 
an  einen  (Spieß  gefteeft,  mit  Butter  beftridjenem  Rapier 
überbunben  unl>  gebraten  3bf$n.  i\  b.  Äunft  ju 
braten),  Sine  balbe  ©tunbe  *or  Dem  2lu$braten  wirb 
bas  Rapier  abgenommen,  bamit  ber  traten  bie  gebörig* 
garbe  betomme,  ber  nun  mit  (Sarbetfenbutter  2lb* 
fajnitt  t>.  b.  »orberg,  Butter)  befkia)en  wirb.  55e»  bem 
2lnrid?tcn  fommt  ein  engrogeö  @*ücfaVn  <&atbtUenbut* 
ter  unter  ben  ©Riegel,  welker  unter  bemfelben  jer* 
Ptegeno  mit  bem  entquiüenben  @affe  eine  foftlia)e  Xunfe 


©Höffen  *  ©*teatl  mit  ffartoffeln.  *  (Gigot  de 
de  mouton  aux  pommes  de  terre.) 

©et  mjpbe  getlopfte  ©<blegel  tvirb  wie  bet  ttotj>et. 
flebenbe  gebraten  unb  mit  in  töuttet  getöteten  tfattof»  1 
fein  belegt  (<5.  3bf«n.  p.  b.  Söutjeln  u.  Änollen),  ober 
au*  eine  <Stunbe  obne  ?api«t  teebt  gäbe  gebta* 
ten ,  bann  in  einet  Gaffetole  mit  einem  batben  <Pfunb 
fcuttet  gebünftet ;  na*  bte»  «Ciertelftunben  tommen  tob 
gefällte  5Urtoffeln  bin*"'  »nb.  benbe  wetben  aufammen 
bis  $um  bepöetfcttigen^Bei^wetbenVottgebünftet.  (Snb* 
Umwirb  bet  ©Riegel  übet  bet  teilen  Unterlage  t>on 
bieten SUttoffeln  attfgetifa)t;  ein  Getieften  faft  (©•  2lbfa)n. 
t>.  b.  Xunfen)  n>itb  befonbers  bengefefct. 

(SmgefAmtteneä  von  ©*?pfen  *  (S*teaet  mit  fei. 
wem  firäutefcen.  (Mirotqn  de  mouton.) 

©et  9Uft  »on  jwen  obet  bren  übrig  gebliebenen  ' 
obet  bet  ^ettag  eine*  gan|en  ©«legele  witb  nao)  bem 
1   gaben  auf  &we»  ginget  breite  (Stüde,  geseilt  ,  aUer 
#aut  entblößt ,  u»b  biefe  Staden  nun  auf  meffettütfem 
-  äünne  ©*eib«en  übet  ben  $aben  gefebnitten,  bann  in 
.    eine  mit  bünnen  ©pecfplatten  belegte  gorm  Die  ©a>eib» 
<ben  eine*  übet  baö  anbete  gelegt,  eine  jebe  Sage  mit 
in  Butter  paffitten  Äräutdjen  (@.  2lbfd)n.  t>.  f.  äraut* 
,  0«n),  bag  mit  einem  balben  ©ö)öpflöffel  btaunet  Sunfe 
(©.  2tbfa^n.     b.  Xunfen)  genagt  worben  ift,  begoffen, 
'  bae  öan&e  enblid)  mit  einet  ©pedplatte  fceberft  unb  an. 

fcertbalb  ©tunben  t>or  bem  Bnricbten in  überf  übltem  Ofen 
gefteilt.  5öen  bem  2luric&cen  wirb  bie  gorm  übet  bie 
eä)ü{fcl  geftutit,  bebwtfam  aufgehoben,  bamit  bas  gleifa) 
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in  Der  erböftenen  Sage  bleibe,  ber  ©pect  wirb  befcutfam 
abgenommen,  Daö  gett  ausgetunft,  unD  nun  i>as  ©anje 
mit  einer  mit  ©tag  ftarf  gehobenen  geflärten  braunett 
Sunte  (@.  2tbfön.  *.  D.  innren)  begoffen,  aufgetifcbf. 
6ö  ift  ein  0eria>t  üom  erübrigten  <Deffert,  bas  manche 
lururib'fe  ©chüffel  an  «BBoblgefajmact  übertrifft  '    '  •  J 

©eblatterteä  ©djöpfenfleifä?  mit  (Surfen.  (Emince' 
de  gigöt  de  mouton  aux  concombres.) 

<Die  ttorbergebenb  &we«  ginger  breiten  ©tnefeben  bea 
reinften  gletfcbes  quö  übrig  gebliebenem  ©#öpfenbratett 
werben  biet  nur  einen  ginger  gefebnitten,  t>on  at» 
len  ©dut*en  unb  Däfern  entblößt,  auf  Dünne  «lätt* 
<ben  über  ben  gaben  gefebnitten ,  in  eben  fo  t>iel  braun 
eingemachte  ©urfen  (<E\  Tlbfcbnitt  &.  b.  ipffansen),  bie 
mit  ©lag  unb  Concassc  flarf  geboben  flnb,  getban, 
leicht  Durd)  einanber  gezwungen,  unb  recht  beig  in  eine 
Trufte  ober  SUiöcafferole  angerichtet  (©.  Ebfcbn.  t>on 
Äruflen  u.  9Ui«cafferolen) ,  be*or  aber  bie  SJermifcbuna; 
*or  fleh  gebt  mug  ba*  gleifa)  etfl  in  etwas  S&utter  warm 
Deröfcet  werben. 

©ebtättcrteS  ©cfcöpfenfleififc  mit  S^iebeln*  a 
(Emince'e  de  mouton  aux  oignons.) 
(Sa  Wirb  baö  tot  bergeben  b  geblätterte  gleifcfc ,  weis 
apes  einige  3eit  *or  bem  2lnrid)ten  mit  etwas  Butter 
warm  geröftet  wirb ,  mit  einer  biet  gebaltenen  Robert* 
fauce  (S.  Wehn.  t>.  b.  Xunten)  obne  ©enft  bura> 
einanber  gefebwungen,  mit  ©al$,  Coocassä  unb  ©lag 
geboben  unb  in  einer  Ärufte  angerichtet.  <Diefe  Storni» 
jungen  tonnen  in'*  Unenbliaje  geben,  unb  fie  werben 
er  gutirt. 


.    Swansigflcr  Stbfc&nitt. 

«Dos  ©4>roein  roitö  bct)  uns  gcroiffcr  TOagen  »erac{)< 
ret  unb  trefflt*  aber  genügt.  2luget  ben  3uben  unb 
ÖJlubamebaneru  ,  t>enen  ber  QMu|  bea  ©a}n>ei«enflet« 
f$e*  butaj  ein  9tcligionsgefcfc  verboten  iji,  f)abcn  faß 
alle  anbete  Stationen  baefelbe  mit  unter  bie  egbaren 
Spiere  aufgenommen.  3*«**  fteligionsgefcfc  grünbet  (1$ 
jioar  auf  mebicinifa)e  Utfaajen,  bie  aber  t>od;  metjr  un« 
ter  einem  beigen  ale  gemägigten  ober  falten  Rimmels* 
ftridje  jur  gdnjtiajen  (Sntbaltung  *on  biefem  gleifaje  oer* 
binben  fönnen.      >  ■ 

Um  oaö  gleifa>  jartcr  unb  itymacfbafter  ju  ma$en, 
,  unb  au*  bie  Haftung  &u  erteiltem ,  pflegt  man  f<*  $u  1 
b  perfa^neiben,  bann  f>eigt  ber  (Eber  ein  $org,  unb  bie 
©au  Dörgen.  Sein  anbered  Xbierift  fo  ganj  in  Jett  ge* 
bullt,  als  ein  gemattete*  (Bewein.  55er)  bem  ©ajöpfen, 
ben  bem  Oa)fen  u.  f.  w.  fmbet  man  gleif*  unb  gett  ge* 
mifebt,  ober  ba$  gett  fammelt  fla),  an  ben  Guben  be$ 
gleifa)eö:  bae*  bingegen  ift  mit  einer  bitten  ßage  ©pect 
umgeben,  bit  ee  fo  unempfinblicb  ma*t,  bafj  ea  juroeU 
ten  hatten  unb  9ttdufe  2öa>er  fytrtetn  freffen  Jagt. 

©o  gemdfrete  Oajtpeine  geben  uns  ben  Opect,  ber 
ber  beffern  &ü*e  uncntbebrlicb  geworben  ift.  • 

2>aö  Steift  ift  fer>t  fett,  faftig  unb  ftarff*mectenb, 
allein  f$n>erer  terfcauenb.  Dab«  mag  e$  fommen,  bag 
«5  au*  ber  Wwtn  Su*«  bennabe  vewiefen  ift. 
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©d&roeinSfotf  falt.  (Hure  de  cochon.) 

Riefet  Äopf  witt>  fcem  SBU&fäwemöfopf  äfcnlici) 
(@.  2tbf<fcn.  D.  ^ilof*wein)  bebanoett,  nur  »etftebt 
ftay* ,  mit  feinem  fo(«sn  ^ufroanDe ;  fo  wie  Der  erfterc 
1*9.  mit  «Reppbübnee  5afanenb*öften  flefÄtt«*  W'fo 
Wefet  mit  ebenem  gleifcbc  unt>  gett,  unt>  bitten* 
mit  ^öfeliungeu,  unterlegt,  uno  bleibt  in  jeoem  Salle 
jenem  weit  jurüct 


• 


^eißfttfotener  ofcer  fauergefoefcter  ©*»ein8fopf, 
(Tete  de  cochon  ä  la  vinaigrette.) 

^er  &opf,  in  Der  Witte  tön  einander  genauen  unD 
io  «Minuten  lang  (blanfajir t)  weig  gefönt,  twrö  auf  einige 
Minuten  in'*  falte  Söaffet  getban ,  um  ibn  »^6  &u  «• 
balten,unD  Dann  gereinigt  auf  &n>en  ginger  breite 
<3tücf4en  *0m  Seine  abgelöst,  rein  jugefdjnitten  unD 
in  eine  angemeffene  (Safferole  getban,  mit  einer  mit 
vier  ©ewurjnelfen  getieften  fpantfäjen  3n>iebel,  jwen 
fiorberblättern,  einem  Süfcbc&en  Sertram  belegt,  mit 
Sn>et>  ©cböpflöffeln  *0Ü  2Beineffig,  unD  eben  fo  t>iel 
fcrübe  getilgt,  mit  ©atj,  Concasse  gewürzt  ,  unD  fo  an 
(larfem  8euer  biö  $um  förnigen  2Beia)»erDen  &efo*t; 
Der  ©uö  mug  unter  Diefer  3eit  auf  Den  festen  oDer 
a$ten  $b*il  eingefügt  baben,  unD  jwar  fo,  baß  er  eine 
furje  Xunfe  bilbet.  <Daun  wiro  Das  ©an je  auf  Die 
©djütfel  gebäuft  angerichtet  unD  mit  einer  9tawigat(©. 
^»n.  ».  f.  ftr..  :ä;en)  betreuet.  V 
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©AroeinSo&ren  mit  bunSgcföfojjenen  Sinfetn 
(Oreilles  de  cochon  ä  la  pure'e  de  leritilles.) 

2>ie  Obren  roerDen  von  Dem  £trntnoa)en  geldst, 
unb  jebn  Ettnuten  lang  weid)  $ffe<&t,  enMi#  aus  Dem 
®uD*  in'a  falte  Raffet  geworfen ,  Dann  fota/älttg  ge» 
reinigt  unD  nett  jugefc&nitten.  ©ine  Ijalbe  ©tunbe  vot 
Dem  2lnrid)ten  »erDen  fle  Dem  vorbergebenben  !>eifigefo* 
tenen  äopfe  äbnlii)  nKi$  gcfocbt,  Dann  runD  tjerum  in 
'3*r@cbüfTel  aufgehellt  unD  Die  Durfyjefa^lagenen  ßinfen 

2lbfa)n.  v.  D.  #ülfenftüa)ten)  in  ibre  OHute  gefban. 

<3<J>n?ein$  -  Gotletten.  (C6telettes  de  porc  frais 

panees  grillees.) 

<Die  ©c&wein*  *  (Eotletten  werben  Den  eälbernen  . 
$t«i$  gefcfcmtten,  breit  gepracft,  etwas  ftdrfer  mit©al$ 
UnD  Pfeffer  beftäubt,  in  Butter  getunft,  unD  ftarf  mit 
©emmelbrpfeln  aufgelegt  (©.  2lbfd>n,  v.  Dl  Cortetten). 
©ie  brauchen  benläuftg  amen  Minuten  langer  $u  tbren* 
2lu*braten  aU  jene,  werben  Dann  mit  bengefc^ten  8i* 
monien  obne  Den  gctpöfmKc&en  ^ottettenfaft  aufgetifajt,  . 

<2><bm\i\$s(&Qtkücn  mit  fcrcmner  3"?iebef*  Sunfe* 
,  (C6telettes  de  porc  frais  a  Ia  Robert.) 

Stofe  Sotletten  werben  Den  gefangenen  5ta(bd* 
cotletten  gleio)  bebanbelt  (®f  2lbf*n.  v.  b.  ^a(bd<^ot(eN 
ten),  in  it>re  SUtitte  fommt  eine  btaunt  3wiebel>  $unfe 
(®.  2lbfan.  v.  D.  Sunfen).  $iefe  Sunfe  fann  inDeffen 
au$  mit  gleiajem  Erfolge  ju  Den  vor&ergebenben  gei 
braucht  werben ,  obgleia)  bier  weit  me&r  £raft  geforbert 
wirb,  we(*e*  Der  Neotri«  De«  ©enfted  veranlagt,  ©i« 
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feinen  (gffer  a$ten  tiefe*  8eri<&t,  ba*  t>orjug*wetfe  be$ 
ben  öabelfeübfcücfen  aufgetifajt  wirb,  fefcr  boaj;  man 
wirb  in  bcr  $f)at  wenig  aufweifen  fönnen ,  bag  bem  eU 
genen  ftarten  unb  bennoaj  Itebiic&en  öefa)macte  gleia> 
fommen  tonnte. 

&ä)tue\ti$*\lnttxfömtUn>  (Filets  mignons  de 
•  porc  frais.) 

®(e  werben  ganj  fo  wie  bfe  fälb&nen  (<25.  3bf<&tt. 
*on  ben  tfflr.  StieremUnterfa^nitten)  in  aUen  i!>re«  %b* 
Weisungen  bebanbett.  (Da  aber  ba*  <5$weinenfleifa> 
ma)t  fo  leia)t  ui  »erbauen  ift,  fo  mug  man  etwa*  mefyt 
SBür&e,  befonber*  weigen  Pfeffer,  gebrautem 

obgefottene  ober  fauergef o<fcte  <3d?roetnät>ruf?. 
(Poitrine  de  porc  frais  ä  la  vinaigrette.) 

(Die  «öruft  wirb  auf  jwet)  ginger  breite  lange  ©tücf» 
djen  $etf<fcnitten  unb  in  eine  angemeflene  (Safforotc  ge« 
legt,  mit  fe$*  ßcrrberblättern,  jweg  fpanifajen  3  wiebeln 
mit  oier  QJewür&nelfen  gefpictt,  etwa*  Vf<ff«  ««o  ®*f| 
gewürzt/  mit  jwep  bi*  brep  ©a^öpflöffeln  Söetnefftg  unb 
eben  fo  si:l  ^örüfje  geneigt,  mit  eine«  £anb  »eil  &ufam» 
mengebunbener  Bertram  belegt,  uno  fo  auf  ftarfem 
geucr  weiaj  gefönt.  (Da*  Jeuer  mug  fo  getrieben  wer» 
den,  Dag  in  ber  3eit,  a(*  ba*  8lelf$  weia>  fod)t,  Der 
©ub  wenigen*  auf  fren  festen  X^eil  eingebt  fei>, 
fcann  Witt)  ba*  Sreifd>  auf  Die  ©cfrüffel  aufgehäuft 
/mgeri<$tet,  mit  einem  feinen  Ärautajen  bcfldubt  (<§.$b* 
f$nitt*>.  b.  f.  Ärä"ut$en);  ber  @aft  wirt>  befonber*  bei)» 
ßefefct.  Gben  fo  werben  bie  4>a(fc  unb  ba*  $aua)ffeifa) 
bereitet. 
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©efo'ateneSdfrroeinSrenbetu  (Echine'e  decochon 

&  la  broche.) 

(DieCenbe,  weiter  Sfreil  be»  feem  Äalbe  Stierem 
braten  beißt,  näbmlicfc  *on  t>ew  (Siegeln  bte  an  bt* 
9üppen,  wirb  ftarf  mit  ©afj  unb  etwa«  Concassc  $e» 
ftaubt,  t>ie  £aut  mefferrücfentief  tteinwürfelig  einge* 
fa)ntften ,  unb  fo  anbertbalb  ©tunben  gebtaten ,  bann 
auf  ein  Öemüfe  ober  mit  jwtebetbraunet  XunCe  (©. 
21bfa>n.  9.  b.  Xunten),  ot>ec  au$  mit  <J)arabiesäpfeltunf  e 
(©.  eäenbafelbft)  aufgetifd)t. 
.  2tuf  bw  ndbmtiaje  2trt  fommen  bie  ©djulternj  am 
aUgemeinften  Eommen  biefe  traten  als  Belege  bed  ©es 
müfes,  befonbera  aber  mit  fauern  Stuben  ober  ©auerfraut. 

GtytteinS .  Stieren  am  9lo(f e.  (Rojjnons  de  porc 

frais  grille's.) 

.  (Diefc  Stieren  werben  wie  bie  fööpfenen  auf  bem 
«Rofte  gebraten  (3.  3bf$it.  ö.  ©cfcöpfen>  unb  mit  brau* 
*er  3 wiibeitunU  aufgetifdjt  (©.  %bf$n.  b,  Xunfen). 
2>a  de  aber  meiften  Xl>eil*  einen  ftarfen  wibrigen  <3Je» 
ru  b  fcaben,  fo  werben  fle  fcltentr  aufgetiftt, 

©c&roeinäbraten  al$  2luSroecfrfe(ung.  (Grosse  piece 

de  porc  frais.) 

Der  ©$(*get  fammt  Der  Senfe* ,  wefefce  bem  erfleten 
wenigfien*  an  ber  breite  glei*  gehalten  werben  mug, 
wirb  mit  ©at*  unb  ein  wenig  Concassä  befldubt,  an  ei* 
neu  ©pie§  gefteett,  bie  8enbe  mit  bier  in  Butter  befuü 
dienen,  ber  ©aMe&ef  aber  nur  mit  jweo  berten  $ögen 
Rapier  überbunben,.unb  fo  tangfam  bren  bid  fcier  ©tun» 
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Den  am  fUllen  gcuet  gebtaten;  eine  &alb*  (StunDe  oor 
Dem  2lnri(&ten  wirO  Das  Rapier  abgenommen,  Dic#aut 
flein  tfürfeiig  unD  fei<frt  überge  fönitten  unD  Da*  geuer 
t)iU  gemalt,  Damit  mau  Dem  ganzen  traten  eine  fapönc 
gteid;e  garbegeben  fann.  (5$  roirD  mit  einer  fauten  oDer 
«ParaDiesdpfeltunfe  aufgetifa>t  (@.  2lbfajn.    D.  Sunfen). 

<Die  (^ebröemsbraten  roerDen  langer  gebraten  a(ö 
alle  übrigen  unD  fommen  felbfc  ftatt  aufgebraten  nitl; t 
aus  tyrem  ®afte  (3.  5lbf*n.  Die  äunft  ju  braten), 

Slutraürfie.  (Boudins  de  cochon.) 

93ier  f^anifcbeSroiebetn  würfelig  gefajnitten,  roerDe« 
in  einem  balben  <PfunD  jerlaffenen  getteö  gelb  gerottet, 
h\c\ix  kommen  ein  halb  *PfunD  ttcinwürfelig  geformter« 
neä  ftone*  (^^roeinefett  unD  eben  fo  ttiel  ©pect,  nebfl 
ungefdbr  einer  2lcbtetmag  in  9DWa>  getontem  unD  aua* 
gefügtem  öries.  Gci  roirD  Dann  aücö  noa)  eine  Steile 
gtröftet,  enDlUfc  mit  jwen  feingeflogenen  Sorberbldttern, 
*iel@al$  unD  Concass6,  9teugemür$  unD  3ngroer  gc* 
würjt,  mit  einer  balben  «jftag  ©c&weinsblut  vermengt, 
uhD  fo  in  Die  fef>r  rein  gepufcten  lange  au$gewdff«ten 
©cDdrme  gefüllet;  Da*  güUen  mug  ieDoaj  fo  gcfd>eben> 
Dag  Die  ©eDdrme  ma)t  gefpannt  ootf  roerDen,  inDem  fit 
wdbrenD  Dem  2tbfoa)en  leicfct  auffpringen.  0ie  rocrDen 
enDltdj  naay  Dem  Anfüllen  auf  fpaunjange  ©cüfo  unter* 
bunDen ,  in  gefaljenem  Raffet  unter  immerwdbrenöer 
leiajter  Bewegung  &ebn  ^ttinute'n  lang  abgefodjt,  naa> 
einigem  ttbfübten  aus  Dem^uDe  gebogen  uriD  an  einem 
falten  Orte  aufbewabrr. 

SöenDem  ^ebrauaje  roerDen  tfe  auf  Dem  IXofle  oDer 
in  einer  ©<&nmng  daffcroU  mit  etwa* 'Butter  abgebra« 


I 

ren,  unb  f*i*t»eife  angertfteet;  foI«<  <3fcti*te  bürfe« 
jeDorf)  nur  im  legten  klugen b liefe  aufö  geuer  femmen, 
um  oon  ba  gleict)  aufgetifdjt  werben  &u  tonnen,  beutt 
tyt  0 eföm aef  wirb  b u t a>  Die  £i*e  gar  tteblia}  erhöbt. 

Srcttrcürfie.  (Saucisses.) 

(*3  wirb  eben  fo  Biel  reine*  ©a}n>ein$fett  alö  reinem 
<5$weinenfleifa)  febr  fein  &ufammen  gefebnitten,  mit  ge» 
flogenem  ßorberblatt,  Xfomxan,  Stimmer,  OTeugewüt^ 
(Sali  unb  *Pfeffet  ftart  genmnt,  mit  etwa*  SQaffer  ber» 
bünnet,  unb  in  bie  bännen  &ieju  beflimmten  Qebärme 
gefüllt,  bann  auf  bem  -Hofte  f$neU  gebraten.  SRan  ftns 
bet  oft  in  biefen  ^Dürften  geweifte  unb  bann  fein  abge« 
arbeitete  ©emmein;  bte  2ltt*abl  ©üefte  wirb  baburefc 
fr  et)  Ii  d>  ttermebrt ,  aücin  bieg  maajt  fle  weniger  gut  unb 
jbringt  ben  OTacbtyeil,  bagfolape  SBürße  in  brepgig  ©tun» 
ben  fauer  roerbetn 

granjöfifcße  SBürfa.  (Les  Andouilles.) 

©ie  biefften  unb  fetteren  ©arme  be*  @cbweine6 
»erben  febr  rein  gepufct  unb  $tt>ölf  ©tunben  taulig  ge» 
todffert,  bann  abgetroetnet,'  in  eine  irbene  @*üffe(  mit 
fein  geflogenen  Corberbtdttern ,  Sbnmian,  einigen  ®e* 
ttmr&nelfen,  3«9«>cr,  tteugewüri,  tjiel  Pfeffer  unb 
<5ais,_  grüner  «peterfflie  unb  (Schalotten  gerourjt,  unb 
unter  oft  wieb<rt)oltem  Umroenben  aroölf  (§tunben  lang 
gefduert.  9laa>  biefem  Vorgänge  werben  bie  bieten 
SDdrme  in  bie  minber  bieten  gefüllt,  wela)eö  mitteilt  be* 
©ur^siebene  eines  Tarmed  in  ben  anbern  (cicfjt  ge* 
fa)iebt,  auf  geroiffe  8dnge  unterbunben,  unb  in  einet 
fetten  mit  3wtebeln,  gelben  ttuben,  ^eterßliewpur$e(it 
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beteten  tör übe  vier  bid  fünf  ©tunben  langfam  gc?o$f, 
unb  barin  in  biefem  ibrem  ©übe  talt  gefteUt;  bet>  bem 
2LnriO)ten  werben  fie  mefferrücfentief,  unb  eben  fo  weit 
aus  einander  ber  ganzen  Sange  nacb  an  bepben  ©eiten 
eingefd>nitten,unb  auf  bem  ftofte  gebcaten.  ©enft  eber 
3»iebeitunf  e  meiert  bepgefejt  C©.  2lbf*n.  t>.  b.  Junten). 


1 

de  Wcstphalie  au  vin  de  Madera  sec.) 

9tue  t>ie  in  ber  ßnft  gefeilten,  unb  unter  biefen 
ttut  feie  roeftpbätifcben  <2>d)in£en,  »erbienen  bie  2luä$et$* 
nung,mit  9ttabera»2öein  getötet  &u  werben.  3bre®röge 
beftimmt  bte3m  unfrbie  &u  gebrau$enben  3ugrebien$en. 
©ic  werben  ein  bis  jn»er>  Sage  gewäffert,  fonad)  wirb 
ba$  ©ajlußbein,  naa)  biefem  bura>  ein  gefaxtes  8oS»* 
fa)neiben  mit  einem  fa>mablcn  bünnenSRefT«  basftpbt» 
bein  aus  ben  ©ajinfen  gelöst  unb  abgebrebet,  bie 
©ajinte  bann  wieber  in  bie  »orige  gorm  gebraut,  in 
ein  £ua)  gebunben  unb  in  etae  (Eafferole  getyan,  mit 
tinigen  <2>$nitten  SKtnbs  unb  ßa(bfUifa),  3 wiebetn,  gelben 
*Kübcn,  tpeterfttienwurs  unb  ©ellerie  belegt,  mit  öe» 
würjnelfen,  Pfeffer  unb  ßotberblätteen  gewürjt,  unb  mit 
einer  bis  &wep  ^ÖOMteillen  OBtobera  ©ec  geiulffet,  gut 
jugebedt,-  ber  Decfel  mit  Sttebtteig  oer pappt,  unb  in 
einen  gut  gebeizten,  bann  abgefüllten  Ofen  brei;  bis  vier 
©mnben  lang  gebömpft.  SQenn  Die  ®a>iwte  b«i§  aufge» 
t i fd?  t  wirb ,  fo  mu§  ber  (Saft  feorber  abgefeibet ,  abge* 
fettet,  unb  bis  auf  einen  ©«böpf löffei  doU  an  flarfem 
geue*  eingefoajt  unb  befonbers  betjgefefct  werben.  5Dte 
©ajtnfe  felbft  wirb  aufgebunben  ,  rein  sugefa^nitten , 
iwep  Singer  breit  vpn  bem  änoa)eit,  bie  #aut  (ober 


a54  , 
erwarte)  in  föta"ngernber  Ciuk  eingeführten ,  fo  baf 
biefelbe  über  bie  gan$e  ©d)infc  bebutfam  abgezogen 
wir$,  biefer  Sfjeil  an  bem  Änoajen  bleibt,  bie  Unbe* 
fdtfbigte  fette  Öberflafce  wirb  mebrmabl  glaftrt ,  enMid) 
übet  eine  lange  mit  jierliay  $ufammengelegter  «Servierte 
belegte  @4>üffet  gelegt,  runb  berum  mit  gerupfter  gpi* 
«et  ^eterfUie  betfreuet,  Der  oorfterjenbe  Änofcen  wir* 
mit  weißem  Rapier  eingebunben ,  baö  ©anje  ertblid)  fo 
aufgettffct. 

Sßeffrfcaliftöe  gebratene  <S$in?e  mit  33iotaga- 
SBein,  (Jarabon  a  la  broche  au  vin  de  Malaga.) 

SMe  sorrjergebenbe  §wen  fanft  0b9ewä{ferte 
unb  ausgelöste  ©cfcinfe  ,  wirb  jwen  S£funben  in  vielem 
Gaffer  mit  vielen  ßorberblattern  abgefocfct,  trnb  Die  4>aut 
bel)Utfam  abgezogen;  na$  einigem  2lb£üblen  wirb  bie 
@d)infe  auf  einen@piegfo  viel  als  mögltd)  bur$  ibreWitte 
angeftecft,  um  burcfc  ein  gleiches  (Bewirbt  ba*  #erumbrcf>en 
mebr  gieid)  $u  baiten ;  fie>  wirb  bann  mit  einem  mittut* 
ter  betriebenen  Bogen  Rapier  überlegt, über  biefem  aber 
mit  wenigftend  fe#$  Bogen  Rapier  überbunben ,  unb 
i\d  mit  SQReblHeifier  übergepappt  unb  fo  unter  langtamem 
Dreben  an  ber  <55lutf),  vier  Btunben  gebraten,  ©ine 
(gtunbe  vor  bem  2tnri$ten  wirb  in  bas  Rapier  ein  Soct) 
gemalt,  bura)  biefe  Öffnung  eine  Bouteille  S&talaga 
rjmeingegoffen,  bie  Öffnung  aber  fogleiaj  wieber  verpappt 
unb  fortgebraten-  Bep  bem  2lnri<&ten  felbft-  muß  biefe 
Öffnung  wieber  aufgeriffen  werben,  ber  (Saftwirb  bann 
rjeraußgelaffen,  ba*  Rapier  enblid)  gan$  berunter  genom* 
nun,  bie  <Sd)infe  glaflrt,  abgezogen,  auf  eine  bierju 
•paffenbe  ©Düffel  gelegt ,  unb  ber  leere  Raum  ber 
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©dmfftt  mit  abgerupfter  grünet  <Petetfiae  beffreut;  bce 
©aft  raltt)  abgefettet  unb  befönbera  be^gefe^t« 

<*$  barf  wobt  ntt&t  erinnett  roerfccn,  ba§  $u  biefet 
©Rüffel  nur  bic  fltyönßeif  unb  größten  ©a>infen  »et» 
tt>enb«t  werben,  ©o  wie  au$  eine  Unterlage  t>on  jungem 
fd>ön  grün  unb  fö(Ui$  bereitetem  ©pinat  bie  fajicflidjtfe 
unb  $wcctmäß:qfte  ift,  intern  bur$  bie  milbe  fciebudjfeit 
biefe e  ©emüfe*  ,  bet  oft  att^u  fa>atfe  Ocfc^mad  bec 
©a)inee  gemilbert  wirb.  .  i\- 

Sßefty&aliföe  ©d?infc  mit  einem  SRagout»  G&am» 
.  borb,  (Jambon  a  la  ckambord.) 

2)ie,  bet  »orbergebenben  g(ei<b  bereitete  ®$inte 
Wirb  über  ein  tKagout-CSbamborb  gelegt,  unb  fo  in  ibret 
ganjen  £ct  rfiftteit  aufgetifät  (@.  Bbfan.  t>on  bem  tta* 
gout).  ^räcfrttg  unb  reid)  ift  fo  ein  ©eria^t,  bas  leibet 
nia>t  oft  genug  erföeint,  um  unfern  (Baumen  unb  2lu» 
gen  naa;  lang  gehegter  8uft  ju  erfreuen. 

Sffiefo&cUifcfce  ©tfinfe  mit  gleif^furj.  (Jambon  i 

la  gelee.) 

A  gine  große  ausgewdfferte  unb  aufgelöste  ©$inle 
(©.  bie  ©orbergetjenben)  wirb  wie  jene  mit  9JTabera$$Beitt 
tn  ein  5u4>  gebunben,  in  eine  lange  (Safferole  mit  jwelf 
Sorberblättern,  einigen  <Bfra"uß<ben  Sbpmian,  gelben  9tü# 
ben,  ^Pcterftlie  unb  3wiebe(rt  eingemietet ,  mit  «Pfeffer 
unb  3ngn>er  gewürzt ,  mit  ungefdbr  jwölf  9Jfa§  2ßaffet 
genäflet,  unb  bte$  bi*  fcier  Otunben  langfam  gefönt,  in 
ibrem  ©übe  bann  an  einem  falten  Orte  übet  eine9ta*t 
fteben  getaffen,  ben  anbetn  Xag  wirb  fle  enb(ta>  öerau** 
gehoben  aufgebunben  unb  abgetrotfnet ;  bie  änoajen 

/ 
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werben  teilt  $ugef$nirten,  bie  ®#warte  $»en  fingerbreit 
von  bem  dußerften  (fnbe  Des  Änoo^ene  runb  herum  in 
f<bön  fdjldngenbcr  8inie  los  gefa)nitten,  unb  über  bie 
gan$e  @d)tnf e  bebutfara  gebogen,  fo  tag  öet  ©peef  uns 
befähigt  bie  <S#in£e  beefet;  aUed  (Sdige,  3ottige  unfr 
©«bwatje  wirb  gleicbfam  abbalbirt,  unb  nun  fo,  in 
gefälliger  gorm  rein  fcugefajnitten,  mit  (autig  gemaa)» 
ter  GMag  glaflrt,  mit  fein  gebdefefter  gleifcbful*  beftreut, 
«nMi*  mit  ber  prächtigen  g(eif<bfu($  fapön  verjieret  (®. 
Äupfertaf.  6.  gig- 17  unb  ;8),.  bann  über  einen  ©acfeC  (@.  . 
2lbfa>n.  von  2iuf  fdfcen  von  gett,  Äupfrtaf.  n  gig.  15  0  ge# 
legt,  unb  runb  berum  mit  großen  btenectigten  @irt.\» 
fajnitten  (Crouton)  eingefagt;  £>a*  öan$e  mug,  in  de» 
gantet  gorm  einen  frönen  unb  reiben  2lnblicf  gewdfy  • 
ren.  <Diefe  fo  getonte  (Stinte  leiftet  übrigens  noa>  viele 
anbere  <Dienfte,  fo  5.  55.  ba*  2lufgef<bnittene ,  welcfce* 
tnittelft  einer  3ierlia>feit  in  Den  $ebanblungen,  Der  man 
fte  ni&t  genug  würbiget,  eine  QBi«&tigf  eit  er(tf(t.  60  fott 
tiibmlitt)  inglei<bförmigen®cbnitten  boa)  tmÄranje  an» 
fleriajtet  mit  Sfpique  getfrdut,  unb  in  ibre  WlitU  eine 
grüne  öbltunfe  (35. 3bf$n«  v.  b.  ?Buttertunfe)  gegoffen 
»erben /unb  fo  bürfte  es  als  eine  ßnttee  ben  einem 
freunbf<baftli4)en  2ttable  freuublia)en  empfanget  flauer  ■ 
fem 

©efcratencö  (Spanfärtcl.  (Cochem  de  lait  a  la 

broche.) 

(Die  ©panfdrfel  folTen  nidjt  unter  $tven,  aber  aua} 
nt<bt  über  bren  2öoa)en  alt  gebraust  werben,  weil  im 
trftengaUe  öa*g(eif*  ju  fa)lappunb  ft&letmigt,  im  &wen* 
ten  bingegen  &u  drob  wirb«  (Sie  brauchen  nia)t  ab^uUe» 

9  * 

■ 
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ge»,  fceute  abgeflogen,  muffen  f?e  föon  morgen  ge* 
brauet  werben ,  rein  gepult»),  aufgemalt  unb  auf« 
gejagt,  bamü  eine  jebe  gtüffigfeit  abtropft.  3Benn  flc  "* 
fcuYcbäus  trotfen  geworben  fmb,  werben  ftc  mit  (Satben 
•  ttnb  ©als  gewürzt  ,  in  ben  93aua)  ein  ©tuet  weigea 
mit  feinen  ©pectplatten  überlegtes  93rot  eingenibet, 
um  bem  gäefcUine  gewifTe  SJbtte  gu  $eben;  Die  <Dor. 
Verfüge  werben  bann  unter  Die  Sruft,  unb  bie  £tntet* 
fuge  Unter  Ulbfl  gebogen ;  mit  ©ilberfpiega)en  in 
tiefer  ßage  -angeheftet?  enbli*.  an  eilten  @pieg  gefieett, 
unb  fo  leia)t  braun  föneU  gebraten.  (Ein  jebet  beraue* 
quittenbe  Stoffen  Saftes  wirb  mit  einem  Zu^t  apge» 
wifät,  um  bat*  2luftrocf  nen  \u  »et  bäten  ,  weites  immer 
( eine  raube*unr*jne£flut  machen  würbe.  GHeia)  nacb  bem 
Jlbiieben  »om®»iege  wirb  *wifa?en  bem  ilopfe  unb#al* 
St  ein  tiefer  Ginfarnitr  gemalt,  um  buwb  öen  einge» 
^(offenen  2)amp|r^cm  (Seweidjeu  Der  £>aut  iuttorsut 
.flammen.  3fr"  teffce  *inbe  wirb  befonbew  geliebt,  un& 
ftT mu|  t>oriüglia>.:  barauf  gefeljen  werben,  bag  fle  rein 

* 

-  .,!)  £a$  Vufcen  ber  ©panfärfef  fordert  eigene  SBiflenfäaft  unb 
©cfdjirfiid;fcit ,  et  Hegt  febr  viel  &aran  ,  bafi  mati  fie  feifcft 
ju  putjen  weifj ,  ived  nun  fte  auf  brm  Sanbe  nur  Krbenbig 
|u  taufen  befoitunt..  (Sä  wirb  folgenber  Mafien  »erfahren : 

r  itaa>  bem  Wichen,  welket  bur$  einen  rmt  an  bem-öalfe 
burefc  bie  »ruflbö&Ie  in  bat  £frj  gefefciebt,  unb  wenn  e* 
ausgeblutet  bat  ( »efcfjet  obnebin  ni*t  fange  bauert)  , 
Wirb  et  noa}  »arm  wie  fein  aefh>flenem  SiuberpedO  be» 
ftreut ,  unb  mit  foa>enb  beifjem  ©äffet  übe rbrubt  ,  unb 

4-  fogleiO),  alt  man  mit -ber £anb  etwa*  aufbrütfenb  gegen, bie 
»orften  fübrt,  fo  geben  fie  ab  ,  b«'fi  man  in  ^tren  mit 
nuten  ein  ©panfärfel  rein  baten  rann,  tpenn.nä&mlia}  bat 
40fllTer  genugfaro  betf*  ur.b  bat  <pcrt)  fem  getföfien  ijl. 
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unb  glaifprb&e  fr^en  (®>  2lbf*nitt  bon  bet  Äunft 
braten).  *  *   •  '*         ^      " 1  '• 

©auergcfpcfctcS  SpanfarW.  (Cochem  de  lait  i 

 V      la  vinaigreue.) 

tDaö  febt  rein  gepufcte  unb  aufgebto$e ne  ©panfär» 
feC  (©•  ba«  borbetgeb.)  Wirb  Der  8dnge  naa}  ton-  «im 
anber  genauen,  Dann  auf  jwen  ginge*  breite  @tütfcbe* 
gefeilten,  in  eine  (Safferole  jufammen  gelegt,  mit  $wer> 
fpaniftben  3wiebeln  (jebe  mit  bier  (^ewur&nelfen  gei 
fpidt),  bier  Corbetblättern ,  ein  «paar  ©träumen 
mian,  etwa*  Reffet  und  ®al§,  unb -einet  £anb  *>ott 
jufammen  gebundenem  Bertram  belegt,  mit  einer  bau 
ben  OJtaS  weißem  Söein,  eben  fo  vrcl  fcrübe  unb  bem 
vierten  X^eit  fo  biet  SÖeineffig  begofTen,  unb  enbli* 
f<feneU  gefo$t,  fo  §war,  ba§  wenn  bai  gteifd>  weid>  tft* 
ber  @ub  auf  ben  fedjtfeu  Xr>«i(  gefallen  fen  ,  bann  wit* 
tt  gebäuft  auf  bie  pfiffet  angeriajtet,  mit  bem  (Saft 
überf*üttet,  unb  mit  feinen  Ärattta>en  (Rayigot) 
3lbf$n.  *.  b.  feinen  Ärauta)en)  betfeeuet.        _  .  _ 

@eful$te$  (Spanfarfel/  ober  @ul|fuv&cn  »on  <3pan* 
färfeL  (Cochoa  de  lait i  la.gelee.) 
(f  *  t<t  jwar  feine*  ber  Dornebmfcen  (Beriete  ,*  wirb 
aber  bennod)  b^upg  angetroffen,  unb  fo  muß  U>m  ein 
<piafc  bier  werben. 

.  £a*.@panfärfel,  ben  ©orbergefrenben  glei*  auf  sroe» 
ginget  tieine  @tüctcben  ^rfajnitten ,  wirb  in  eine  (Saf. 
fctole  gelegt,  mit  einer  balben  OJlaß  Öfftg  unb  eben  fo 
biel^rübebegoffen,  mit  jwcp  fpanilcfcen  3wiebeln,  jwen 
gelben  ftübin,  einer  <p*ter|Uicnwurj  unb  falben  Hopf 
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<S>eUttie,tuM  einten @*nitten <25*nelbf*infen  belebt, 
mit  &»6lf  ßorberbldttern ,  einigen  @trä*ug#en  Sbomian , 
einem  ©lieDajen  Änoblaua),  fetbiebn  öeroür$nelffn ,  ei« 
mm  gefallenen  Stoffel  »oll  ganzem  »eifen  Pfeffer, 
«nb  eben  fo  *iel  @a{j,  nebft  etwa«  Sttustatblütbe  unD 
JDlustatnug  gewürzt,  unb  enbua>  mit  unten  uni>  oben 
angebrachter  &iutf>  bis  &um  völligen  ^BetcbwcrDen  lang* 
fom  gebämpft ,  bann  in  Diefem  ib.rem  @uDe  na*  Dem 
erfolgten  öarfoajen  falt  gefiellt.  >2öenn  Der  <5uö  fo  !att 
geroorDen  Ift,  Dag  Da«  obenauf  fc&wmmenbe  gett  ge» 
ftodt  unb  Der  @ub  $u  fuljen  anfangt,  fo  wirb  Das 
Sleifd)  ©tuet  für^tücf  bebutfam  beraus  genommen,  auf 
ein  reine«  lucb  gelegt  unt>  abgetrodnet,  Dann  rein  unb 
lierlid)  jugefdmitten  unD  in  eine  glatte  runDe  gorm  ober 
eine  (Eafferole  fo  jufammen  gelegt,  Daß  wenn  es  gefugt 
unD  umgeftürjt  wirb,  ein  Jebes  ©tüdapen  gefeben  wer* 
Den  eanm  <Da«  gett  wirb  fobann  leid)t  frerab  genom* 
men,  Die  (gut*  roirb  in  einem  ßöffel  über  Dem  #ife  pro» 
biett;  foüte  (le  ju  wenig  ful&en,  fo  müßte  fte  mebr  ein«  ^ 
geroßt  werben,  bis  (le  in  bem  ©toden einegennffeGon. 
fffienj  erbalt  (©.  2lbfcbm  Don  Den  Grüben),  nur  fo  *\el 
$erlaffen,bag  (le  (lefc  feibtn  lagt,  Dann  roirD  (le  mit  $n?ei) 
fcnern  Aber  Dem  SBinbofen  fein  abgefangen ,  ndbmliaj 
fo  lange  bis  eo  flarf  fadumt  unb  füDenD  beig  roirD;  e* 
ttitb  nun  ein  ftarfeö  $udet  oon  Bertram  bin'ein  Qttban, 
Die  (Eafferole  beDedt,  unD  mit  einiger  GHutb  über  Dem 
*  CDedel  an  Die  <Sde  Des  Söinbofens  geßeUt,  bis  D  e  (Snet 
ftodenb  (To?  in  einen  Äuäen  jufammen  Rieben ,  unD  aU 
(es  Unreine  DerOulj  an  fld)  nebmen,  unD  Diefe  frnflaU 
lenrein  an  Der  Scfe  Des  <Zöinbofens  langfatn  foeftf.  2>iefe 
Gulft  wirb  enDUa)  Dura)  eine,  über  Die  oier  güge  eines 
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umgewenbeten  <S5fuW4  gefpannte@er\>iette  mehrere  SWafr- 
U  langfam  aufgegoffen  unb  flirrtet;  um  ba*  leiajt  mög. 
lidje  ©tocfen  bee  ®ulj  wäf>renb  be*  gilreiren*  &u  *er» 
Wen,  welä>e*  befonbers  im  hinter  lei*t  gefa}ief>t, 
wirb  «in  ^latfonb  über  ben  3nfgttg  getban  unb  mit  ei» 
«igen  glübenben  Äo^en  belegt  ,  bi*  enblia)  bie  gan&e 
bur$  iß,  bie  bann  über  ba*  jufammen  gelegte 
epanfärfel  gegoffen,unb  an  einen  falten  Ort  jumwtf* 
fommenen  ®ul$en  geftettt  wirb.  Umgeftürjt  unb  auf* 
getifefct,  gibt  biefeö  ben  gewb<>nli«ften  ©uftfuefcen. 

Um  aber  eine  |ierli«e  falte  3wifd?enfpeife  barau* 
maajen  ju  fonnen,  mug  ba*  ©panfärfel  bet  Sange  uaä> 
febr  bebutfam  auagelbet  werben  (@.  2lbfa>n.  t>.3nbian* 
©alentine).  <Ss  werben  bie  untern #no(ben  bergügeben 
ben  Äuien  abgeftymtten ,  be»  bem  2u6löfen  bie  £aut 
unb  ba*  gleif*  be*  obern  £noa>en  bergügeinbenßeibge« 
jogen,  ber  Äopf  aber  ganj  abgenommen ;  bie  £aut  wirb 
bann  über  bie  Salfel  aufgebreitet,  ba*  gleif<&  geebnet, 
näbmlid?  ba,  wo  e*  ^öf>er  liegt ,  mit  bem  fajarfen  3Ref* 
fet  geglättet,  unb  ba«  Abgenommene  in  bie  SBertiefun» 
gen  getban  fo,bag  ba*  öan*e  eine  mbglicbft  gleite  vier* 
edige  platte  gibt,  bie  nun,  mit  feinem  ©alt  unb  etwa* 
weigern  «Pfeffer  betäubt,  redjt  fefl  jufammen  gerottf 
wirb.  fciefe  9toUe  wirb  au«  in  ©pecfplatten  gebullt; 
unb  bann  mit  ^inbfaben,  nur  einen  «Öfcfferrücfen  breit, 
aus  einanber  überbunben  ,  fo  bag  fle  wäbrenb  be* 
rtoajene  feine  Unform  annehmen  fann.  ©*  wirb  enbli«  in 
eine  lange  (Suffcrole  getban ,  unb  bem  vorbergebenbert 
©panfärfel  gleia>  gebämpft,  weld)e*  ieboeb  jwen  ©tun» 
be  langer  bayern  fott,  weil  bie  fefte  «Rolle  nia)t  fo  leiajt 

•on  Dem  ©übe  burapbrungen  werben  fann.  9Taa)  bem 
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Sanken  (Matten,  totlä)ti  ebenfm  tätigte  3ett  fou 
fcert,  roirD  bte  *Koü*e  bebutfam  aufgebunden,  vom  (Specf 
rein  entblößt,  mit  lauer  ©lag  roteberboblt  gtaflrt,bi*  es 
näbmlicb  eine  fcfcöne  garbe  angenommen  bat,  bann  auf 
balbcn  Singer  bünne  ©Reiben  gefebnitten,  unb  im  Äranje 
tunblaufenb  mit  unterlegten  eben  fo  gefebnitrenen  ©  d)et* 
ben  ber  feften  gleifcbfulfte  »ierlicb  über  eine  <8><büffef, 
fceren  $oben  mit  fein  gebacftem2lfpi<|ue  baumenboeb  bet 
beett  ift ,  aufgerichtet;  baö  öanje  wirb  runb  herum  mit 
fäönen  ©dritten  bet  Bfpique  eingefaßt.  (Sine  öbtonte 
»irb  befonber*  bengefefcf. 


Sin  unt)  iman$ig(let  Stbfc^nitt 

•*•*»,  » 

.  IBom  Sßilbfctwein  ober  ©tfwarjnnlb. 

CDa$  »ilbe  @d)n>ein,  t>on  bem  unfer  sabmeö  ab§ 
flammt,  ftnbet  man  in  bem  füMicben  ©ueopa.  <& $  ifl  ge» 
wöbntid)  fa>»ar|  ober  fcbttarjbraun,  baber  fübrt  e*  ben 
Gahmen  ©cbwar$ri>itb.  <Die  benben  £au$ä"bne,  Die  aus 
ber  untern  Äinnlabe  ber  Oftänncben  beroor  treten,  ftnb 
bet>  ben  roilben  größer,  ale  ben  ben  iabmen.  Überhaupt 
bat  oae  wilbe  noa>  eine  längere  ©ebnaufce,  fütjere,  auf« 
rea)t  (lebende  Ob*«n,  unb  fe$t  feinen  ©pect  an.  (f 0  ifl 
außerorbentlieb  ftarf  unb  fübn,  unb  uertbeibigt  flcb  mu» 
*b«9  9<8««  eine  überlegene  Oüftacbt.  Jttan  bat  e5  in  afrifa 
felbft  ßötven  fieb  abn>ebren  gefebett.  <Da$  Wänndjen  f>eigt 
ber  $auer  ober  Äeulet ,  baö  SBeibcben  bie  SßadK ;  bie 
3ungen  nennt  man  grifebtinge.  OJtan  jagt  fle  im  STo« 
wmbec  unb  3>ecember.  2>ie  beftcu  fommen  aus  bem 
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*  gürtt  <2><bwatjenbergif<t)en  Söitrmgauee  frönen  Xtyett 
garten. 

@o  wie  ba*  einbeimifäe  ©djroein,  unana,efcben , 
*on  ben  £onneura-.  Xafeln  bennabe  ausgefcfcloffen  wirb  , 
fe  wirb  bas  ^ ArocirsTOilD  freubtg  aufgenommen  unb  oft 
mit  arogem  2lufwanbe  aufgetiicbt;  fo  wirb  bet 
3öilbfa)wetn0fopf ,  iu  einem  ber  lupuriofeften  ©ertöte 
»etmanDelt.  2öo  liegt  Die  Urfaa)*  fo  vieler  SSerfajiebent 
beir  gegen  bie  Öefdjöpfe  aus  einem  ©efa>lecbte?  3n  bet 
.  republifamföen  SBBilbbeit  bet  le&tetn,  frenerm  unb  rein» 
lidjerem  geben  unb  beffetet  STabtung  beefelbenj  babet 1 
r        ber  feinere  öefajmact  unb  letztere  iöerbauung  i*re*  , 

gleifaje*. 

*  • 

3u  l>emerfen  bleibt  no#,  baß  ba*  <ga)war*wilb  naa> 
bem  (Stiegen  ba£b  mogtiajft  aufgebroa)en  wirb  ,  &rofl  . 
blebt  e*  fla>  auf,  unb  in  24  ®tunben  ift  ba*  ganje  ©rücf 
in  öäbtung,  in  36  ganj  ungeniegbar,  ba  eg  ficb  ^  gct)ö* 

tig  beforgt,  im  hinter  einige  SBodjen  galten  lagt. 

*     •       ■  - 

SBilbfc&weinöfopf.  (Une  Hure  de  sanglier.) 

«Der  Äopf  fammt  £als,  big  jwen  Singer  breit  über 
bie  e*ulterplatten,  »irb  in  geraber  fenfredjter  ßinie 
abgenommen,  febr  forgfdltig  gereinigt.  (2)je  >©i(bftt>weine 
werben  nid>t  wie  bie  einb*imifa>en  abgebrüht  (O.epant 
fdrfel).  fonber«  mit  glubenben  Sifen  abgefenft.  <Diefe  , 
Operation  tbei(t  bem  übrigen  Jfeifa)  einen  leisten  öe*  , 
'  tueb  unb  <M*mac!  mir>  bet  biefem  gleifa)  wie  eigen. 
tbümü4)  unb  gerne  gebulbet  wirb),  bann  Unter  bem  Sinn* 
beine  aufgefa^niften  unb  biefe  SSeine  betauö  gelögt.  CDet 
ganje  #opf  wirb  nun  mit  einem  Keinen  febarfen  3Kef* 
(er  ausgelöst,  fo  juwr,  bag  bie  Daut  unwwunbet  bleibt 
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(@.  Sbfdjn.  P.  b.  3ttt)ian).  (Sie  wirb  fobönn  über  bie 
Safel  ausgebreitet,  überall  nur  fingerDicf  gteifd)  Daran  ge » 
(äffen.  2lus  Dem  abgenommenen  unb  nod>  einmal)!  fo  Diel 
aus  Dem  (Stiegel  Da$u  genommenen  g(eifd)e  wirb  fax- 
ten hafteten  dbnliajer  gafd)  2lbfa?n.  p.  b.  gafd).)  ge» 
macht.  3)er  ganje  Äopf  wirb  bann  mit  feinem  Oa(§  unb 
e  beftdubt,  unb  mit  einem  Sbeile  biefes  gafd>e* 
falben  ginger  biet  beftrid)en.  Gs  werben  auf  einen  Rar* 
fen  Äopf  Pon  einem  brenjäbrigeu  #auer  fc4>e  Vfunb 
©pect  auf  fingerlange  bünne  @tdnga>en  gefd;nitten, 
a$t  tpfunb  abgefaßter  Trüffeln,  ad?t  gafanenbrüfte  (0. 
2lbfa>n.P.  b.  gafanen),  adjt  Äapauner  (@.  2lbfcr>n.  P.  b. 
£apaunern),unb  fecbjebn  fteppbübnerbrüfte  (@.  2lbfc&n. 
^  b.!Keppbübnern),  Pier  ^funb  balbroeiaj  gefönten  roeft« 
pfjaliföcn  ©d)infen,  unb  pier<Pfunb  bes  feinften  gleifdje* 
pon  bem  #auer  felbft  bem  ©peefe  dbntia^  gefebnic« 
cen ,  mit  a$t  bi*  §ebn  (*§löffe(  poU  feinem  ©a($ ,  fe$$ 
Söffet  Concasse  ,  (Wölf  pulper  iflrre  C  orber  blattet ,  einige 
©traußa}en  $bnrtti<*«  "«b  einem  QMieDcfcen  Änob(aud) 
Permengt,  unb  fo  bie  ganje  Waffe  geroürjf. 

©er,  über  ber  Safel  ausgebreitete  Äopf  beffen  öff# 
nungen  an  Der  (Scfcnaufce  jugendbet  fmb,  'roirb  mit  Die* 
fer  Sittaffe  in  möglic&ft  befter  Drbnung  gefülft;  naa>  eu 
ner  jeDen  (Stiebte  Der  porbenannten  ©annieten  fommfc 
eine  Dünne  ßage  Pom  gafäje,  bis  enMiaj  ber  Äopf  ganj 
poU  gefüUet  ben  bem  3ufammenbiegen  feine  erfte  na* 
türltaje  gorm  roieber  annimmt,  er  roirb  bura>  ben  gan» 
$en  2luff$nitt  wieDer  jufammen  gendbt.  Über  Den  Stumpf 
ober  £aU  roirD  eine  ber  Öffnung  gfeia>  groge  febr  rein 
gepufcte  ©pectfdjroarte ,  an  roela^er  balb  ginger  t)oc^  ^pect  ( 
gelaffen  roorben  ift,  mit  ©ilberfpiegdjen  befeftigt,  um 
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Das  £erau*brdngett  Der  Suffe  iu  fcer&inbetn.  (hiMift  tritt 
ixt  Hopf  mit  fet>«  Ha*  gefönittenen  #ofifp*lt*en  ge# 
Drängt,  über  Die  <&$nau$c  bis  jum^alfe  hinauf  betegf, 
«nD  in  ein  reine*  $u$  fefi  gebunben,  DocS>  fo  Dag  (eine 
natürliche  Sotmfo  Diel  wie  möglich  beobebaften  werbe, 
unD  nun  in  einem  Steffel  auf  Den  £ate  gefteUt,  mit  fed># 
«Pfunb  ftinbflei ft&fa^nitten ,  eben  fo  *iel  Äalbflcifa) ,  tiet 
Vfwb  ®a)neibf4>mfen,  a*t  iUfberfügen  bann  fe<be  fpa* 
«ifa)en  3wiebeln,  fecfcc  gelben  *Hübe»,  »iet  «petertfUem 
wur$eln>  jwe».£opfa)en  @etferie  belogt,  mit  einer  #aub  *ott 
Eorbetbiättern,  einigen  ®träug(&en£bnmian,  ®af*,  Wtf* 
fer,  ©enmrineteen  unD  3ng»et  gewürzt,  mit  jntflf 
9Hag  weigern  ^ewgenäffet,  unD  fo  tangfam  imme* 
gleia)  fecfrs  bis  faben  (gtunDen  gefönt,  fonaa)  einen  Xag; 
in  Diefem  feinen  @ube  <im  falten  Orte  ftefren  gelaffen. 
(Den  anDern  tag  wirb  Diefcr  Äppf  bel>utfam  berauege« 
nommen,  aufgebunbcn,  aUer  $lnbfaben  berauege&oge«, 
Da*  öanje  abgetroctnet,  Die  Ö&ren  etwa*  aufgebt, 
Der  £al*  mit  einem  äugerft  Warfen  O&effet  glatt  ge* 
fajnitten,  Damit  man  DieptTe  in  einer  fajonen  ORarmo» 
rirung  fef>en  rann,enD(ia)  über  einen  (gorfei  (@.  2lbfa>m 
*.  D.  2luffäfr.  Vgetten)  geftelft,  unD  mit  2lfpique  *et* 
jiert  aufgetlf*t.  3)ie  3ierDc  mug  notbwenDiger  SBeife 
Der  @aa)e  entfpredjen ,  unD  fo  möchte  ia)  eine  jeDe2*er» 
jierung,  Die  einen  ©cfcetn  von  ÜberlaDung  trägt,  termei* 
fen,um  fo  me&r  ben  fol*  einem  ©tücfe,  Da*  eigener  3ier# 
De  genug  Darbietet.  (*in  J&ette  tton  fein  gebätfeltet- 
Wpique  (©♦  2lbf$n.  fc.  D.  $ruf>en)  unfeine  dinfaffung 
über  Dem  @oc£el  oon  fernen  in  grogen  gormen  gefcbnic« 
renen  brenetfigen  ©ufsfönitten  »erDen  einen  fola)e» 
#opf  am  beften  Htiben.  . 


■ 
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•  4  ;<Da*  ,2Bitbfcr)tt>em  tagt  fl«  in  feinem  ®nbe  lange 

3eit  gut  erbaUert,  unb  fo  fann  ein  ©djweir.ffopf  vom 

©oäel  in  feinen  ©üb  getban,  unb  bann  bis  $u  feinet 

»oUen  tfuftebtung  bet  falten  «Pöfteteabnli*  immer  roto 

*er  anfgetifajt  wetben. 

i.  ' 
Scfcrrarjroilb  alS  2lu3n?e<fr$Iung.  (Sanglier  pour 

relevee.) 

(5m  fd)öner  ©Siegel  fammt  ber  6enbe  n>itb  #ft 
übet  bet  groben  fdn»arien  #aut  abgefa}abt,  bann  mit 
einem  naffen  'l uaje  gereinigt,  mit  JBinbfaben  überbum  * 
ben,  unb  in  einer  angemeffen  langen  CEafferole  mit  vier 
SSRafi  weigern  »JBew  genäffet,  mit  »iet  3wiebeln,  vier 
gelben  ftuben,  otet  «peterfttierovutieta,  §we»  Stögen 
©etfetie  belegt,  mit  jwölf  ßotbetblätteen ,  einigen 
©träug^en  Sbijmian,  einem  ©liebten  Änoblaua), 
»ier  Coffein  ©alj,  einem  8öffcf  Pfeffer,  bet  £älfte  fo  viel 
SReugeroirtj,  ®en>üt|netfen  unb  3ngwet  geroürjt,  gut 
jugebeett,  unb  bis  jum  ^Beia^wetben  (angfam  gefönt; 
eine  93i#rtelftunbe  oon  bem  Jeuet  im  ©übe  fteben  ge* 
laffen ,  unb  bann  erfl  auf  eine  lange  mit  ©er&ietfe  be* 
legte  ©4)üfTe(  getban,  unb  rnnb  betum  mit  abgejupf* 
ter  grünet  <peterfUie  beftreut.  #ie$u  fommt  eine  faure 
Sunfe  (@.  2lbfcr)n.  t>.  b.  Xunfen)  unb  eine  £etfd>ebeer» 
tunte*  »elcbe*  aus  einem  tyfunb  eingefottenen  #etfd?e* 
beeren  (Hagebutten)  mit  einer  33iertelmag  SGBafler  ab* 
gerübtt,  aufgefodjt  unb  betjgefefct'roieb. 

$e»  lafetn  tum  einiger  Prätention  unb  gtoget  2ln* 
jahl  ödfte  lagt  e«  ftd?  tfcun,  bog  man  ein  fabriges  ©tfict 
gan$  abfod)t  unb  auf  bie  ©a)üffel  (teilt.  CDa  man  abet 
feiten  fola)  eine  ^afferolc  fmbet,  bie  tinen  8rifa)ling  gut 
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unb  bequem  foffen  tonnte,  fo  wie b  ba*  <&tM  bem  ®pan# 
farff  [  afcntia)  breffirt  (©.  ©panfärfel),  in  eine  (ana.c(£af» 
ferole  ober  einen  bod>  aufgeworfenen  «piatefonb  geftelft, 
ber  <Sub  barunter  gegofTen,  ba*  gan$e  @tücf  mit  OpecN 
pr  arten  betest,  mit  ftarfem  Rapier  vier  $ogen  biet  über« 
legt,  über  bie  Gafferote  oerpappt,  bamit  fein  Dampf 
verloren  gebe,  unb  nun  fo  in  einem  etwa«  abgefüblren 
!öacfofen  bren  biö  vier  ©runben  lang  gebämpft.  55ei> 
bem  3lnrid>sen  wirb  e$  bann  Von  bem  Überwurfe  ent* 
biegt ,  unb  über  eine  groge  fange,  mit  jufammengetegt 
ten  ©ervietten  be(egte  ©ajuffeC  geftellt.  SBeit  man  abet 
au$  feiten  eine  foldje  grofe  ©ajüffel  finbet ,  fo  wirb  ein 
bünncs ,  bem  ©tuet  äbntid)  große*  Söretdjen  mit  <B tu 
Letten  überbunben,  über  eine  Düffel  getrau,  unbbet 
griMtfing  barüber  gefxettt  unb  fo  aufgetif$t,  we(a>e* 
bann  einen  gro§en  Effect  betvorbringt.  CDie  ©ervtettea 
werben  mit  grüner  T>eterfHie  betreut. 

.  ■ 

Slfcgef ocfctc  ©dwarjitufb  -  ©cfculter.  (Epaule  de 
sanglier  au  court  bouülon.) 

Gftulter,  fctuft,  Cenbe,  furj  ein  jebe*  ©tfld  00m 
<§d)war&wüb,  tann,  fo  wie  ba*  vorfjergebenbe ,  abge» 
fedu,  unb  mit  «Pfeffer*  $unfe  (©. 2lbfc&n.v. b.  Junten) 
unb  J&efajebeer  •  $unfe  aufgetifät,  unb  eben  fo  falt  mit 
Zfpique  ausflaffirt  aufgetragen  »erben;  unter  einer  je« 
ben  ©eftalt  wirb  e*  ^enfaU  finben.  £ie  fajönen  gormen 
ber  ©cridjte  bejeitfcnen  bann  immer  ben  gefa>iäten  %u 
beiter  von  feinem  öef*ma<t\ 
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©efcfcrrungene  <S<fctrarnrUb » Sotletten.  (Cätclet- 
tes  de  sanglier  saute'se.)  '  . 

3)iefe  Gotletten  »erben  gati|  ben  fdlbetnen.  glei$ 
(©.  W4>n.  ».Äalbe,  gef*w.€otletten)  bereitet.  3n  it>» 
re  Sttitte  fommt  eine  Robert  *  iunfe  (©.  ttbfön.  9.  b. 
$unfen)  mtt©en,f  gehoben.  <Diefe  (Toiletten  geben  eine« 
ber  fJbmactyaftefUn  (Beriete,  Die  wir  auftifefcen  tonnen, 
baljer  Ne  groge  Tlufmerf famf eit  ben  beffen  (Jrfc^cinert  , 
unb  bie  groge  3ufriebenbeit  be»  bet  nur  einiget  Ottagen 
gelungenen  Bereitung.  '  /  ,t  * 

©(fcwarjroilb-Gottetten  am  SKoflc.  (Cötelettes  de 

sanglicr  grillees.) 

Ii ud)  biefe  Sotlettcn  werben  ben  f albernen  gtet$  be« 
reitet  (£.  2lbf*n- 1).  b.  äalb^Getletten) ,  nur  bag  biefe  i 
mebr  mit  feinem  ©al|  unb  Concasse  beraubt  werben« 
£ier§u  fommt  ein  (Sotlettenfaft  obet  eine  fefcr  fräftige 
^Pfeffe raunte  (<S.  ttbftyn.v.b.  Junten),  ober  a\x%talU 
©enf  *  Sunt e  (©.  Äbfcbn.  t>.  b.  6&Munfen)  ,  bie  aber  be* 
fonber«  bengefefct  wirb. 

gafc&roürfie.  (Boudins  de  sanglier.) 

931er  groge  fpanifcbejwiebeln  werben  in  eben  fo*iel 
«ein  wurfli«  gefebnitteneö  gett  bes  ©d)war*wilbe6  gelb 
gerodet  /  f)ier$u  fommt  bann  ein  ^Pfunb  ebenfalls  flein 
wurffieb  gefcfcnittener  ©pect,  eine  Söiertelmag  in  ber 
eingefroren  unb  au*gefü&lten  QJriesfoefc  ,  es  wirb 
bann  alles  über  bein  Jeuer  gut  »etrübrt,  mit  geborigem  , 
<Sal$,  siel  Concassi,  jwölf  fein  geflogenen  ßoebfrblde« 
tern  unb  balben  ©liebten  in  ©als  jerriebenem  Änob» 
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low*  gewürzt,  mit  einet  falben  bis  See»  SNettetmaS 
gafa?  bed  SBUbe*  (55 (ut)  genagt,  bura)  einanbet  ge» 
metigt ,  ttttt)  in  bie  bi*$u  bereiteten  ©arme  (©.  2tbf<bn. 
».b.  ©a)Wein»$Bratwür1ten)  gefüttt,  unb  auf  feäö  gim» 
get  fange  (Stüde  unterbunden,  bann  in  fodjenb  bei  gern 
^Baffer  bi$  ju  ibrem  geftwerben  über  bem  geuer  «bewegt, 
linb  fonaa)  barin  ausübten  getaffen  ,  enbliä}  beraub 
genommen,  auf  Ureter  gelegt  unb  aufbewabrt.  93or 
bem  7inx\<S)Un  werben  fie  in  einer  ©ajwung  -/Gafferole 
mit  etwa*  Söutfer,  fron  beiben  ©eiten  über  mittelfcfcwa* 
tyt  ÖCutb  braun  gebraten,  fciefe  Söütfie  »erben  tb*e* 
feinen  ©efdjmaded  wegen  befonber*  bod)gef<bäbt.  SSttit 
2lus$ei#nuna  erfaVinen  f!e  ben  öabelftübftütfen *  ober 


S»ep  unb  $»an  jigjter  'Sibfc&nitt 

©er  #irf$  behauptet  ben  erften  <ptafc  unter  bem 
$o$wilb.  ©eine  garbe  ift  bunt  elbraun  ober  tötbliaj  , 
böa)(t  feiten  weig,  ba&er  ber  Stabme  9Utb»ilb.  SGRan 
flebt  f?e  b"*benweife  in  ben  kalbern  *on  (Suropa , 
2t(len  unb  #merlfa,  nur  in  ju  falten  8änbern  ni$t 

SGBir  bemifcen  t>on  bem  £irfa)e  ba*  gleif*,  bie£aut 
unb  öeweibe.  Söeun  er  no#  nia;t  übet  brew  3a&re  att 
ift,  fo  fdjmectt  ba*  gteifa)  am  beften.  ©olf  ber  £irfaV 
um  bea  gteifdjeö  Witten  gefdjoffen  werben,  fo  gef*iebt 
bieg  im  Anfange  be*  2tuguft* ,  weit  er  gegen  ben  ©ej» 
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tmUt  brunflet,  unb  naojfjet  maget  nufr -  afenb  tft  $>ie 
jungen  no$  nm*en  @en>eibevweltt)e  »man  #irfd)Mb*n 
nennt,  werben  «f«  ougen>rbentü<be  rfungamittel  (jjir 
entfcäftete  unb  alte  Beute  gerühmt.  9Kan  weicht  pe  eint 
Stacht  in  Raffet  ein,  todjt  fie  b«m  mit  Gaffer,  biö  fle? 
weta>  werben,  siebt  tynen  Die  £<mt  ab #  fajneibet  fie  in 
©Reiben,  nnb  rietet  fte  nad)  ben  «Regeln  ber  Äocbfunfl 
ju.  @ie  fdjmecten  fefcr angenehm,  ffob  aber  bo<b  etwa« 
föwer  wrbauucb. 

fcet^trfä),  einet  «Wenge  3ubereitungrn  fäbig/gibt 
-ein  G*etia)t,  ba*  unter  bem  9Tabmen  £irfd)&iemer  anV 
gemrt*baaittii4ft,  unb  bierbur*  bni  übrigen  gleiärfam 
ben  3ugang  verfcbafft.  «öefonber«  tfufnwefamCeit  «er* 
bienet  ber  3ungfernbraten  (ßungenbratcn  ben  bem  9tin<* 
be)  ber  ate  ein  *arte$  ©tu*  1>oa>geT$a*t,  übrigen*  bcm 
ßungenbraten  gleicb  bereitet  wirb.  (©.  Bbfc&n.v.  b.  9*in* 
be,  ßungenbtaten.)  >( 

<Der  nä^fte  »Serwanbte  be*  eblen  #irfä)en  ift  ber 
Jannenbitf*  ,  ber  »on  feinem  gewöbnKajen  Aufenthalte 
in  Sannenwälbern  biefen  «Jtabmen  fübrt.  Gr  iß  Keiner, 
aU  jeuer,  unb  unterfajeibet  fl<b  ate  ©ättung  buraVbas 
platte,  mit  fer>t  bfelen  (Snben  berfebene  ,  na$  innen  ge. 
frümmte  ©eweib,  weta^eö  fl<b  oben  mit  einer  langen, 
breiten  ©a>aufeX  enbigt.  3n  ber  Sarbe  änbert  er,  benn 
man  fiej)t  rotV  !*  rört) braune ,  weige  unb  geffedte.  3bt 
Sieifa)  ift  feiner  unb  beffer  im  (M«mactev  alfi jene*  ber 
#irfa)e.  (**  unterliegt  aber  gleia)er  $er*eifttrt06  weife.  • 

£uf*$icmer.  (Cimierde  cerf  H'allemande,) 

*  *  *  "* 

<2Der3iemer  ift  ber  obere  $beit  be*  ©bieget*  (bet>m 
ftinb  ©fcwanjel).  ®*  «>ub  bem  Safetftüct  äfcnlitt)  mit 
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©äffet  jugcfefct,mitßotbetblätfern,  Ibnmian  unb  (gaff, 
einigen  3»iebetn,  jebe  mit  einige*  ^ewärgneifen  gc» 
fp£t,  gewürzt,  mit  gelben  Buben,  Vet*rf!(ienwut|eta 
unt>  ©ellerie  belegt,  x\ai>  tvm  Älarfoajen  mit  einet  bah 
ben  OTag  (Sffig  gefäuert  unb  enMicb  bis  jum  gebörigen 
flöeidjroerben  langfam  $efo#t.  *öe»  bem  Ttnriajten  wirb 
bad  ©tflef  rein  jugefc&nitten ,  mit  fein  geriebenem  in 
Butter  gerotteten  Qkrftenbrof  mejTerrücfent>itf  belegt, 
'  mit  feinem  3ucfet  unl)3immet  befhiubt,  mit  einer  fCei» 
tien,  eifernen  glübenben  <§$aufe(  glafirr,  bann  beburfam 
auf  bje  ©d)üffet  getban ,  und  rund  berum  mit  gejupf«  , 
ter  grüner  ?)eterfUie  eingefagt*  eine  <Pfeffer»£unfe  (<S. 
2lbf«n.  v.  b.  Sunfcn)  »nb  eine  Wtrtfel.Xunfe.  (©*  *bf. 

bv  SKMfeln)  werben  bengefegt,  gefetert  wirt>  von  Den 
eingefrorenen  JKibifeln  gemalt,  bie,  mirZöaffef  ju  einer 
Xunfe  *erbünnt  to*enb&eig  aufgetifdjt  »erben. 

£irf<{>  *  Stilen.  (Cotes  de  ,cerf.) 

,    $ie  kippen  werben  mit  gutem  Srfofge ,  fo  wie  bie 
«Koftbraten  (§.  Wcbn.v.b.3linbff.,  SKoftbrateu)  bebant 
Uitj  befonberö  mit  ftocambole  (®.  ebenbaf.).  3br  fei*, 
ner  ©cfömatf  u*ib  tfcee  Stürbe  gibt  ibnen  einen  grogert 
SJorjug  bor  jenen. 

£irf<t>rü<fen.  (Dos  de  cerf.) 

<Der  ttücfen  wirb  af«  J&irfaWemer  (3.  ben  bor&er» 
gebenben  $itf4»temer) ,  mitunter  aueb  am  ©pieg  ge» 
braten  (©.  ilbfebn.  b.  Äunfi  &u  braten) ,  mit  gebäcf  elter 
Xunfe  (©.Wajn.b.b.Sunfen),  bem  engliföen  ©raten 

■ 

abnli*  (<3.  Wün. *.  b.  SKinb)  fet>t  gerne  gefefcen,  unb 
gibt  öudj  ein  vortreffliches  Q5eria;t.  $ie$ruft,  bie  <24;uW 

•  •  •  *  * 
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«t,  6«  $aii,  aüen  fann  ah'>  £irf<J>jiem«  .  Mit  bcjTetm 

erfolge  aber  alö  braunes  (*ingema$teö  gebraucht  werben. 

«        ■»     »  »  f>    '  • 

»raun  cingema<fctc$  £irf*fleif<k  (Cpux  de  eeif 

en  fricot.)  '  ,.  fV) 

Angenommen  ,  bag  vier  <Pfunb  von  obigem  gleifche 
eingemacht  werben  fotten,  fo  mügte  man  f(e  auf  jtve» 
ginger  große  ©chuitten  in  eine  Safferole ,  bie  mit  ejntm 
falben  «Pfunb  blattweife  gefanittenem  <2>pecf,  unb  bren 
auf  (Scheiben  gefchnittenen  3a>iebeln  belegt  tft,  tbun, 
mit  bren  ßorberblättern,  eben  fo  viel  Xhpmian,  ein  ^aar 
ßimonien,  ©cfcalotten,  einem  GWebajen  Änoblaucb,  ©a(& 
wnb  Pfeffer  würben;  unb  ungefähr  eine  ©tunbe  fang 
bfinflerr,  fo  jroar/  baf  ber  viele  ®aft,  ben  e$  vom  2ln» 
fange  gibt /verbändet,  unb  bie  3rviebe(f*eiba)en  pa> 
braun  angelegt  Ijdbeh.  T>a$  gleifcb  wirb  bann  heraus 
genommen,  ^tüct  für  @tuct  rettr  iugefa)nitten,  in  et* 
ne  anbere  (Safferole  eingerichtet ,  ber  übrig  gebfiebene1 
<5pect.  unb  8  wiebeln  wirb  mit  btty  $f  löffeln  voU  Weht 
«jeftäubt,  eine  Söeile  geröfiet,  mit  feajö  Schöpflöffeln 
,  leichter  $rüfje  unj)  $we»  ©*öpflbffeln  <?fpg  gesagt, 
gut  abgeführt ,'  bamit  e*  eeirie  #röcf  #eh  macht ,  cnblich 
eine  t>ä(be  ©tunbe  gefoebt,  urib  burch  ein  feines  £aar> 
tu*  übet  ba*  {ftrf*ffeifa>  gepregt,  bann  an  ftiUct  ©lutb 
langfam  unter  Abnehmen  be*  auffieigenöen  Jettes  ^an* 
roeieb  gefönt.  <Durcb  bie  braun  gebünfteten  3 wiebeln  fort 
bie  £un!e  feböue  braune  gaebe  bekommen,  weun-fciefc 
nia^t  geföäbe,  fo  mügte  man  fle  mit  fcbmarser  »rü^ 
färben,  unb  wenn  bie  £un?e  bepm  '©eiebweröen  be* 
gleifcbes  &u,  bunne  wäre,  fo  mügte  man  fie  abfeiben  unö 
am  ftareen  geuer  fc^neU  einfachen*  2>ao  gleifcb  wiri},auf 

•  v 
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$ie  @cf>üffet  angeWuft,  ««gerietet,  matt  gibt  gern  eine 
©<fcnur  g(ei<t>  aroge  Äarjtoffetn  runb  i  ^etum,  weW)e,  in 
f&tttter  gebraten,  eine  fcubfcbe  Söorbur bilDen.  2>ie  glän» 
t'enVttom  Cöffet  1t<$  fpinnenbe  Zunft  wirb  über  ba* 

öanje  gegoffen.        (  ' 

-  •  ... 

•©  ti  p  o  n>  smanjt  g  fle  r$  tf*  nitt 

e«f*fart.  (Faon.)  •  > 

ISin  ^irföfalb  »on  brengig  bi$  tuerjig  $fttrO>  ©^wet; 
et,  welc&e«  gut  gendbetili,  gibt  ein  larte*,  *nb  fefc* 
f*madbaftee  gUif(b  #  ttub  faitri  in  alten,  feinen  Steilen 
wie,  Da*  einbetmif$e  Äolb  gebraust  werben  r  mit  bem 
Untertytebe  *»ar,  bag  ee, ben  weitem  feiner  famectenb, 
fe&t>*  gefaäfct  wirb,  woiu  n?ct;i  ba*  feltene  (Srfäei* 
nen  siel  benträgt,  -  • ;   .  .  .  . 

©ef^munflene  t>irf($falhippen.  (C6telettes  de 

faon  sautees.)  *' 

$trtöfaI6riwen  am  Slofle»  (Cötelettes  de  faon 
.  v  »;          -1 ::      gruiees^.       .  ^(  ?.  ^ 

$e^e  ©eti$te  werben  ben  td(bernettg(et*  mUfau» 
rer  ccrflrter  Sunt*  ben  fafbetnen  gleiche.  2lbf$n.*.  b. 
Äalte«(5ot(etten)  bereitet,  fle  jTnb  befonber*  belicat  tmfc 
laffen  Die  lalbernen  an  3ärtbeittf)re*Sleif<$e*  Unb  feinem 
0efd)macfe  weit  swrW.  3«  -einem  efojigen  biefer  QJe* 
rirfjte  ift  man  fefcort  befugt,  mehrere  fteineffer  einjula» 
ben,  iwb  wenn  man  ifcnen  an*  fonft  gar  ni$t*  aufott* 
tifcQea  i)äiu. 
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$irfc&(al6rü£etu  (Dos  de  faon  ä  la  broche.) 

SDiefer  SKücfen  wirb  9 ans  fo  wie  ber  9tef>rücfctt  be* 
r;anbett.  (@.  2lbf4>n.  t>.  b.  9tef>e.) 

- 

£irf<fcfalbfd;lcgel.  (Cuissot  de  faon  a  la  broche.) 

2>iefer,  ein  tyaat  Sage  abgelegene,  mit  fleifcfcigem 
<3pect  gefpiefte  unb  gebünfiete  #irfa;ealböf$legel  (<25. 
2lbfa)n  tt.  5talb6fd>(egel)  ober  fein  gefprcfr,gefäuert  unb 
gebraten,  wie  ber  9Ubf4)legel  (®.  2lbfc$n.  t>.  b..3Ube), 
ober  auc&  in  ungefähr  $we»  ^cbopflöffeln  ber  fauern 
Sörü&e,  in  welker  ber@d)legel  gefäuert  worben  ifl,  unb 
mit  eben  fo  fciel  fauern  Däfern  in  einer  ©cbwung* Gaffe* 
role  in  öfengefteUt,  immer  mit  biefer  üermifebcen  ®äure 
begoffen  unb  fo  gebraten,  bis  bie  33rü&e  auf  ungefähr 
einen  ßbffel  eingegangen  ift,  unb  nun  mit  biefer  Sunfe 
aufgetifajt,  gibt  einen  fefjr  fa)madl)afteu  unb  allen  ge» 
bilbeten  (Baumen  witlfornmenen  trafen. 

©cbratterteS  ^>irf*taf6fleifd).  (Emincee  de  faon.) 

<Daö  geblätterte  tfalbfleifcb  gibt  ebenfaUa  ein  vor- 
frefflicbeö  öericfcte,  baö  übrigens  gan$  äbnlia)  bem  fälber« 
nen  ©erid;te  biefeö  tJTabmens  glcid;  berettet  wirb. 
2lbfa)n.  t>.  b.  Salbe.) 

£ate,  <5d)ultem,  SSruffc  werben  gewöbnlicfc  nur 
braun  eingemacht  (£/^bfa)u.i>.b:£irfcbcn). 


93m  unt>  awanjtgjter  $lbfcf>nitt.. 

23onfcem3te&. 

♦  * 

(Dtefe*  $f)ict  gehört  &um,  ©efdjlecfcte  bcö  ^>irfd>e^ 
<?ö  ift  aber  fleiner,  $ietlid)et  unb  munterer;  ifcr  gieifa} 
ift  weit  voriügliayr,  ate  toon  ben  ^>irf4>en.  2tm  beftett 
fömeeft  ee,  wenn  fle  ungefähr  anbertbalb  3ab*  alt  flnb. 
öbwobl  man  baö  ?Her>  baö  ganje  3abr  l)inburd)ge« 

■ 

braud)e*t,  fo  ftnb  fle  bennod)  nur  im  #erbfte  am  beften. 
Gm  jungee  Ov'b  brauet  nidrt  gefduert  ju  werben ,  e$ 
wäre  felbft  ©djabe,  biefe  Operation  vorjunebmen ,  ein 
^>aar  Sage  abliegen  ift  binreidjenb  eö  mürbe  ju  madjen, 
«6  behalt  mefyr<Saft  unb  ben  if)m  eigenen  belicaten  @e$ 
fdmtact,  übrigens  befömmf  man  He  fo  feiten ,  bag  wir  * 
nur  von  bem  alten  9tebe  ab&anbeln  tonnen. 

*JJTan  pflegt  baö  2öilb  &u  fduern ,  um  eö  mürbe 
ju  befommen ,  wie  au$ ,  um  es  längere  3***  duftube* 
wahren;  l)i**bur#  befommt  es  eine  @d'ure,  bie,  mit  bem 

.  •  SBitbgefdjmacf  genau  berbunben,  einen  redjt  angenefc* 
men  ©efdbmacf  gibt,  unb  bafb  allgemein  bemnatürli^ 

0  »üben  ©efdjmacf  oorgejogen  wirb.  20leö  ttotfjwilb  fann 
in  ber  <§dure  (®.  Slbfdjn.  b.b.Ginf.)  gefduert  werben, 
bie  ©roge  unb  ba*  Hilter  b«ftimmen  bfe  Sange  ber3etrr 
wela)e  oft  biß  fe$d  SQBoefcen  bauern  fann. 

©erratener  SRefcfcfclcgel.  (  Quartier  de  chevreuil 

ä  la  broche.) 

©er  Flegel  wirbgewo  bnlid)  fammt  ber  Üenbeab* 
Sefyauen,  über  blaue  Äobler.  »flamme  gebalten^  biö  &a$ 
feine  £dut$en  jufammen  ge |  ogen  unb  mürbe  geworben 
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ift,  oDer  es  wirb  mit  Dem  ©pecfmeffer  abgelöst,  we(t 
<bes  fo  gegeben  mug ,  Dag  Das  glcifc^  feine  SBunDe  er* 
balte,  unD  fonad)  wirD  Derfelbe  fein  gefpiclt  (e.abfa». 
tt.  D.  Opiiion)  >  enDtia^  mit  @a(&  unb  Coucasse  beftdubr, 
<m  einen  ©pieg  gefteeft,  wenn  es  ein  junges  9Ub  ift; 
wenn  es  ein  aftes  ift ,  fo  wirD  es  in  t>ic  ©auerbrübe  get 
(egt  unD  aufbewaljrr.  $öet>  Dem  trafen  Witt)  Der  ©d)(e« 
gel  mit  &wen ,  Die  CenDe  aber  mit  pier  mit  Butter  be$ 
tfriebenen  Söogen  Rapier  überbunDen,  unD  Sine  <5tunDe 
bejp  mittetßarfem  geucr  gebraten;  eine  l)atbe  ©tunbe 
t>ot  Dem  2lnrtct)tcn  wirD  Das  Rapier  abgenommen ,  Das 
geuer  bell  gemalt,  um  Dem  traten  Die  gebörige  Sarbe 
$u  geben,  unter  Dicfer  3eit  mit  Der  #ä(ftefauern93rül)e 
unD  eben  fo  t»iel  Söutter  brgoffen.  ?öen  Dem  2lnrid)ten 
wirD  Das  oorftebenbe  ftobrbein  mit  reinem  Rapier  über* 
bunDen;  unter  Den  <Sd>leget  fommt  Dann  etwas  ölaß 
mit  pifantcr  Sunfc  (@.  2lbf$n.     D.  Fünfen). 

fRefyfc&Ugel  mit  fauerm  9tal)m.  (Guissot  de  che- 
?reuil  k  la  creme  aigre.)  1? 

«Der  gefpief  te  unD  gefäuerte  9Sebf#(egel (® .  D.  twrber« 
gebcnDen)  wirD  obne  Rapier  am  mtttelftarfen  geuer  ge» 
btaien ,  unD  unter  wäbrenDcm  braten  mit  &wen  0d?öpfs 
löffeln  twtl  faurcr  93rübe  unD  eben  fo  oiel  9tabm  ser* 
mengt,  begoffen;  Diefe  Sunfe  aerminDert  (leb  attmablt# 
bis  auf  einen  @d)öpf{öffel ,  fle  wirD  Durcb  ein  #aartu<Si 
gefeibet,  mit  etwas  ©lag  unD  ßimonienfaft  gebobenunD 
Dem  <3<b»egcr"  bengefeftt  (3.  2lbfd)n.  D.  Äunft  ju  braten). 

£>ie  von  Dem  Äbrig  gebliebenen 9tebfd)legcl  gemäss 
ten  Emme*  (©.  2lbfa)nitt  o.  D.  fa;opfenen  gcblätt.  gfct« 
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fd)0  (tnö  fel>r  »u  empfe&len.  @ie  wetöen  jenen  glei*. 
bereitet. 

SU&rütfen  mit  $atabic$cipfel « Sunfe.  (Quarrte 
de  chevreuil,  sauce  tomate.) 

<Die  ftüden  $wener  9Uf>böcfe  werben  oon  einanbet 

- 

genauen,  fo  baß  es  tner  botbe  9tücta>en  gibt;  fte  werben 
bann  fein  gefoicf t  (<S.  2it>f. o.  b.  ©picfen)  unb  gefauert  (®, 
2lbfd)n.  t>.  b.  öinf.)  enbtia)  an  bünne  ©pießdjen  geftecft, 
am  grogen  ®pieg  gegen  cinanber  gebunben  «nb  fdjnett 
gebraten,  ©ie  »erben  ungefähr  auf  fea>$  3^  Sange  ge§ 
ftufct  unb  mit  einer  «parabiesäpfefeSunfe  (©.  2U>f*n.  v.  ,  / 
fc.Sunfen)  aufgetifc&t;  bie  Wpp^en  werben  nur  jwe» 
ginger  breit  gelaffen.  ©ad  ©anje  mu§  oon  fety?  guter 
gttiene  fenn  unb  ein  liebli*  fräftiged  ©eri$t  geben. 

©efönmnflene  9te&«Götlcttcm  (Cotelettes  de 
chevreuil  saute'es.),  unb 

Ste^ßotUtten  auf  bem  SRofie,  (Cotelettes  de 

chevreuil  grille'es.) 

Sterben  ganj  fo  wie  bie  fälbernen.  nur  im  oerjüng* 
ten  Sttaßftabe  bebanbett.  (©.  2lbfcbn.&.b.  äalbe^Cotfet* 
tcu).  3n  bie  SOtitfe  ber  gefdiwungenen  fommen  weige 
burd>gefd)Iagene  3tt>ieb*in  (@.  2lbfdm.  t>.  b.  bur Agefajt. 
£ütfenfr.) ,  ober  braun  eingemaAte  (Surfen  (©.  2lbfd)rt. 
a.b. ^ffan^en.)  3n  bie  auf  bem  Stoße  fommt  ein  GoU 
leiten  «@aft  ober  eine  faure  Sunfe  (€5»  2lbfd>n.  b. 
Junten).  «Diefe  (Fotletten  flnb  oon  unenMid)  feinem  ©et 
fdbmade,  aUem  fle  bürfen  niajt  bem  übrigen  gteifdje 
flUta)  gefauert,  for.bern  nur  fcinlänglia)  abgelegen  fenn. 

s 
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Der  #<ite,  bie  <Bd)\xittt  unt>  ^ötuft  »erben  braun 
eingema*t  (©•  2lbfcbm  t).  b.  £irfd)fleif<f>).  <5s  liegen  fta> 
eine  grogc  OHenge  (Benote  aufteilen,  allein  e*  ffnb 
Wog ©ie&erboblungen  t>ed  ©efagten  ben  ben  <2>a)Öpfc» 
ttnD  be«  ben  fommenDen  #afen,  aUwo  man  füglia^  naa> 
fragen  unb  enDUa)  tclbft  combiniren  rann. 


gunf  unb  jroatuigfUr  Stbfc^nitt. 

Sftan  ftnbet  ^ert  #afen  überall  auf  bem  (frbboben 
»erbrettet,  nur  in  einem  gar  &u  beigen  älima  Cebt  er 
ni*t.  SZad)  ber  $ef<&affen&eit  feineö  gewb&nUcben  3luft 
«ntbalw  befommt  er  verfcbiebenc  STabmen ;  fo  fenntmati 
|.  50.  $ergbafen  ,  ©umpfbafen ,  gelbbafen ,  #ol$&afeti 

i 

unb  ©anbbafen.  ©er  53erc)r)afe  r  wetzet  Die  nörblidjen 
©ebirge  betoobnt,  ifl  bie  grögte  2Crt;  fein  gell  wirb  Im 
hinter  fctyneeweig.  £)aö  gleifcb  ber  ^afen ,  bcfonfcerS 
ber  jungen,  ift  $art,  nabrbaft  unb  n>irb  von  uns  für 
eine  SDelicateffe  gebarten;  basf  ber  älteren  artet  itC6 
©perre  unb  Xroäene  aus,  baber  Darf  er  nie  ungefpteft 
gebraten  unb  nie  obne  Xunfe  aufgetifebt  erfreuten. 

©ine  SScalope  t>on  Däfern  (Escalope  de  lievre.) 

CDa«  uomebmfte  ©erid)t  Der  £afen  ift  bie  (Sacafope, 
baber  Der  groge  '»löertb,  Den  ein  jeDcr  feine  föaumen 
Darauf  legt.  93on  ungefä'bt  fünf  #afen  wirb  baeftütfen« 
fleifcb  (Filet)  auö  ter  erflcn  febr  biefct  faferiebten  ^aut,1 
bann  von  bem  ftücfenbeine  f  ndf>m(i(r>  vom  ©djlegel  bis 
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jwifdjen  bie  ©dmKern  hinauf  algelöfet.  93on  bet  auf* 
wärt*  liegenben  ©eite  liefet  ©djmfte  gibt  esnotfc  ein 
febr  fein  fafetidjteö  #duta>en,  melajes  ebenfalls  abgelöst 
werben  mug,  unb  bieg  farni  nur  gefetjeben,  wenn  man 
t>icfc  ©eite  an  Die  nag  gemalte  Safel  legt,  mit 
(Warfen  naffen  SQfefljne  &wifd>en  bem  £duta)en  unb  bem 
gllct,  auf  bem  bie  linfe  flacfce  #anb  liegt,  um  es  unbe* 
meglid)  $u  galten,  einfajneibct,  uni)  unter  leid)tem  2luf5 
unb2lbfd)ieben,unb  immer  auf  bieSafel  nieberbrütfenb, 
mit  bem  Keffer  bis  an'S  Gnbe  fortgefahren/  fo  t>ag  bas 
£äutd)en  pepierbünn  ba  liegt.  2)as  gleifa)  wirb  bann 
über  Den  gaben  auf  jwen  mefferrüctenbünne  ©$eibs 
djen  gefajnitten,  mit  einem  fla$en#eft  besSfteffers  flad) 
unb  mürbe  getlopft,  rein  tunb  jugefc&ttitten,  unb  in 
eine  mit  Butter  be(Uia)ene  ©a)wuna/(5afferofe,  eines,  an 
bas  anbere  gereift,  mit  feinem  ©alj  unb  Concasse  be. 
ftdubt,  mit  Butter  begoffen  unb  mit  Butter  beftriajenem 
runben  Rapier  bebeef  r,  an  einem  (alten  Orte  aufbewahrt. 
Cfine  «ötertelftunbe  vor  bem  2lnrt4>ten  wirb  es  über  (Urs 
fem  SBinbofen  ftarf  gefa>wungen,  bis  alle  bie  ©$eib« 
tyen  fc a>  fejt  füfylen  (äffen»  unb  fein  rotier  ©aft  ftdj 
mefcr  jeigt.  <Dieg  ©Owingen  entfajeibet  bas  QJeratt>en 
tiefes  feinen  öeridjtes.  £>as  gleifd)  gibt,  fo  balb  es 
warm  wirb,  viel  ©aft ;  wenn  bas  geuer  bann  nidtfftarf 
genug  ift,  um  biefer  fogcfa?winb  ur.b  viel  fta)  einfinben* 
ben  glüffjgfeit  *u  wiberfcet)en ,  fo  fammclt  es  flct>  in  et* 
nem  ^ugenWicfe  fo,  baß  bas  (9an*,c  fdjwimmt  unb  fodjt, 
unb  bann  ift  bas  (Scxifyt  fdjon  oerborben ,  bas  gleifa) 
wirb  l>art  unb  jäbe  unb  bie  barauf  femmenbe  Snnfr 
%lei  *u  fciel  »erfcünnt.  2Benn  bann  bas  ©cbwingen  fo 
tton  ©tattert  gebt,  bag  in  ungefdbr  bren  Minuten  bas 
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S(eifc&,  &otti>er#i&el>urd)brungett,  feine  gfüffigfeitmebt 
gibt,  unb  m  ber  ©typung  Gafferole  ferne  »oebanben  ift, 
fo  wirb  Die  J&dlffe  Dec  Butter  abgefeifcet  ;  eine  braune 
$unte ,  bie  au$  jwen  <2>d>öpflöffeln  brauner  iunfe  (5>. 
2lbfa)n.  ü.  b.  Xanten)  und  eben  fo  cid  Consomme  (3. 
atbfdjn.D.b.  Grüben)  unter  wäbrenbem  2lbfa)aumen  auf 
anfcertbalben  ßcffel  eingelebt  bat,  roirö  Daruber  gepreßt, 
mit  ßimonienfaft  unb  ©tag  gehoben,  unb  fo  jum  genaue« 
Vermengen  burd)  einanber  gefdjwungen ;  bie  SMdttcbett 
werben  in  eine  Trufte  (3.  2lbfO)n.  b.  Äruften)  $ieeiia> 
angeridjtet,  ober  in  eine  borbirtc  0o)ü(Tel  breffirt  (3. 
2lbfrt>n.  ö.  b.  fcorburen);  bann  fommt  $wif$en  «in  Je* 
beö  ©a^eibajen,  Die  im  £ran§e  gelegt  werben,  ein  eben 
fo  Dünnee  unb  groge*  in  dufter  gebactenea  ©d)eib$en 
(Semmel,  tbeite  bea  lieblichen  öefa^mades  wegen, 
fcen  bie  ©emmelfdmttte  in  Der  föfHiajen  XunTe  befömmr; 
tbeilö  um  ba*  öeridjt  baburd)  anfebnlicber  ju  erbalten. 
SDte  ©auce%roirb  bann  bureb  ein  £aartu$  gepreßt,  ge* 
jogen  unb  über  bas  Q)an$e  bebutfam  gegoften.  3$  würbe 
bie  Trufte  ber  SSorOur  vorgeben,  »eil  bas  öeridjt  in 
ber  SBorbur  ben  bem  gefa)ictte{tcn  2luria;ten  bennod) 
ftacb  unb  unanfebnticfc  bleibt. 

©d;n?arje  Säcalope- t?om  Däfern  (Escalopc  de 

lievre  au  sang.) 

<Die  jur  vorbergebenben  (Sscalope  bereitete  Xunfe 
wirb  unter  wäbrenbcm  Vermengen  mit  ber  porbergcs 
berfben  (Sscalope  felbft  über  bem  geuer,  mit  ungefdbr 
fea)$  (Sglöffeln  gefeibetem  reinen  #afenblute  gebunben , 
weißes  ibr  einen  angenebmen  (Momart,  f$öne  @d)wär$c 
unb  überbaupt  ein  liebli*  «rifpredjenbe*  ?lnffben  gibt; 


1. 
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ba  ba^SBCut  bie  TwnU  verbietet,  fo  barf  brefe  be»  bem 
Vermengen  mit  biefem  nidjt  fo  bi<!  als  $u  bem  ttorber« 
gebenden  ®erid)t  gehalten  werben,  bagegen  ab«  ifbet 
bem  geuer  fo  lange  gefdjwungen ,  bte  e«  «eine  Olafen, 
at$  wie  n>enn  es  fodjet;  wollte,  $u  werfet*  anfangt  2)ie< 
fe*  rei$t  l)in ,  bie  *8erbinbung  &u  bewerefretfigen,  Denn 
fre»  Dem  2tuffo$en  ftoeft  bas  «Sfuf  unb  $erfefct  bie  Sun* 
fe;  bie  Gscalope  (<2>.  l)ie  ttorfjergebenbe  )  wirft  nun  je* 
tier  glei$  angerichtet  <Die  $uu£e,  bur$  ein  ^aattuo)  in 
'  eine  (Saffcrole  gehegt,  unb  fo  wenn  fte  bura?  bie  «öen* 
mifajung  t>on  einem  falben  engrofen  ©tiicfdjen  fefrt 
frtfayr  töutter,  Bimonienfaft,  QHafj  unb  Concasse  bi* 
jum  Haut-Goüt  geweigert  i|t,  über  bie  ©scalope  ge« 
goffen. 

ßäcafopc  t?on  £afen  mit  Srüffcln.  (Escalope  de 
-  lievre  aux  truffes.) 

<Dte  C^scatope  wirb  flcte  ber  erftern  gteidj  gemalt 
(@.  bie  Dor&ergebenben) ,  übet  bie  no$  rof>e  ©a^eibajen 
£afenfleifc&es  fommen.  (Sin  <£>titU)e\l  fo  viel  abgefaßter 
Wöner  Srüffcfn  (©.  2lbfa)m  £  b.  Srüffefn) ,  bie  auf 
tnefferrücfcnbicf  unb  eben  fo  groge  .©a>eibd;en  ate  ba$  , 
.  g(eifd)  i|c,  gefalteten  worben  flno,  in  bie  ©t&roung* 
<Saffercfe  geffreuet  ,  bas  ©cm&e  wirb  bann  mit  Söuttet 
T>egoffen,  unb  ber  erften  ßdcalope  gteia)  gef Inningen 
unb  in  eine  fa^öne  borbirte  ©d)üffe(obcr  Trufte  wie  bort 
angertd)tef;  ftatt  ber  @emmelfd;eib#cn  fommen  £rüf> 
fein.  <?bcn  fo  ttxintn  $u  ber  fd^warjen  $$calopc  $rüf» 
feto  fommen,  welker  Söenrritt  ba$  0crid)t  ju  ben  föfb 
lidtfen  &ebr.  ": 
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•  «*  »•».*  •        Ifi'i  . 

©efufat^GSculcvc  vcn  £>afcn.  (Escalope  c(e  lie-  . 

vre  chaud  froid.)    ..  , 

2>ie  Gröcafope  toirD  Den  aorbergebcnDcn  gleid)  beret» 
ict  urtD  gefa>n>ungen ,  Dann  aber  Die  @d}rib$ett  au:-  ^c: 
^Butter  über  eine  reine  SctiNitt*  »gele&f,  unD  nadi)  ibrem 
Slbtroctnen  erftmtfcfccm  Dritten  Sbeil  Itec  ja,Diefem©e* 
ridjt  bereiteten  Sunte  »etmengt.  <Dic  Zrnite  fo  n>ie  M 
SBebanDlung  Deö  QJan^en  wirb  Dem  9teppt)übner  *  ^aU 
men  glei$  gehalten  <Ä  3lbf<&n..>*.  b.  9lepp{)übnern); 
Daö  2lnri$ten  mu§.  btfonDerd  berüctftc&tigt  »erben ,  in» 
Dem  totale  Rüffeln  &tt  Der  3ietDe  Der  Äüdje  geboren* 
&aö  (Script  fotf  roemgften:*  Drcn  ginger  tyod)  Dreffirt, 
mit  einem  frönen  ftranje  gefcfcfoffeti  fen«;  Die  gUif<&* 
fulä  wirD  Dami     angebracht,  Dag  £e  5a$  ®an&e  bebt. 

©efpiefte  £afen>2?<(>nittcn.  (Filets  de  lievre  pi-  * 
„;  ques  glace's.)  •  •  •  .  M> 

<Die  ©dmiften  »erben  jenen  Der  £ eminc^cn  gteify 
gehalten,  näbmlicb  abgelöst,  fein  gefpiclt,  geDämpft 
unD  glaftrt  <3.  Kbfgnitt  »om  Äanindjcn),  mit  Der 
fteinen  ^Ibroetdjnng  $n>ar  >  Dag  biefc  £afenf$nittert  na$ 
Dem  ©piclen  einige  Sage  in  ©anerbrübe  gelegt  werDen 
muffen;  in  ibre  Witte  femmt  eine  pifante  Sunfe,  ober, 
tyfeffer;£unfe,  oDcr  nueb  ^araDiesäpfeiaunfe  (<5. 

fd)ft.  t).  D.  Sunfcn). 

.... 

©$rcarjcc  £afe.  (Matelotte  de  lievre.) 

©er  auf  5*ven  ginger  breite  (gtücfa>en  gefdjnittcnc 
£afe  wirb  in  ein  fyatb  <Pfunb  55utter  nebfl  bren  8crbcr» 
Mattem,  ©a'l$  un>  Concasse,  über  ftarfer  ©fotb  get 


Digitized  by  Google 


28a 

iunftet,  bann  ®tuct  für  ®tüct  betau*  genommen  /  nett 
jugcfdjnttten  unb  in  eine  andere  Gaffetot«;  gelebt,  bie~ 
$3utter  XDitD  mit  bten  fleinen  Eßlöffeln  voU  9ttebl  ge* 
fläubt,.getb  gerottet,  mit  oier  ecpopfloffeln  oou*  toeiger 
unb  $we»  Söffeln  faroarier  tötübe  unb  fe$a  Söffeln  ro» 
tbem  sJQ3ew  genagt,  bann  über  bem  SBinbofen  fo  lange 
ftatf  gerüfcrt,  bi*  ed  im  Äodjen  »erbiefenb  eine  lunfe 
oUbct,  Die,  na$  swenftünbigem  Soeben  untetmebmapu» 
gern  21bnebmen  ber  auffteigenben  Butter  über  ben  rein 
$u$efcbmttenen  unb.iu  eine  anbete  (Safferole  gerichteten 
•Öafen,  bureb  ein  £aartug  gepreßt  ttritb?  ber  £afe  wirb 
enblid)  über  fawadjem  geuer  gan*  xotiä)  gefodjt,  bie 
Zuritt  dann  noa>  einmal)!  abgefeipet  über  ftarfetn  2Bin0s 
ofen  bis  *u  einer  vom  ßöffel  fltb  fpinuenben  (Bauet 
toätjrenb  bem  Rubren  eingefügt  unb  mit  bem  State 
beö  ^afenö,  ba*  mit  ein  JJ>aar  WWW  ftarfem  (*ff»g 
Oerbünnt  roorben  iß,  gebunben ;  ba$33inben  barf  inbef« 
fen  niefyt  mäbrenb  bes  Stoßens  gefebeben,  im  ©egen* 
tfceU,  bie  Sunfe  wirb  00m  geuer  gefegt  unb  bas  2Mur, 
unter  beftiger  Bewegung  mit  bem  ßoffel,  hinein  gegeffen/ 
toelcbeö  bie  ©auce  fcbmar$  färbt  untv  verbietet;  enb* 
lieb  nwb  fteübet  einen  (Scböpfloffel  paffirte  Champignon 
(<S.  2lbfd)n.  0.  b.  Champignon) ,  eben  fo  viel  t leine  in 
Butter  braun  gebactene  3roiebelcben  (B.  J&bfcbu.  von 
SOBur^eln  u.  ÄnoUen)  unb  mit  fo  Viel  als  benbeö  baumgrog 
gefebnittenem  roetd)  gefegtem  fleifc&igtem  ©pecf(©.  ba* 
folgende  (9ericbQ  gepreßt,  (eiebt  gefebwungen  unb  über 
ben  lierlicb  angerichteten  #afen  gegoffen.  Die  Xunfe 
muß  immer  bis  ju  einem  getoiffen  ötab  mit  ©lag  gef;o> 
ben  werben.  -  • 
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35er  Itaunc  £>afc.  (Civet  de  lievre.) 

Gr  wird  ebeufatlsfo  wie  der  uorbergebende  fdjwarje 
J£afe  bebaridelt,  nur  dag  (gtött  des  rotben,  weißet  -ZBein 
genommen,  und  tie  Sunfe  mit  feinem  2Mute  gebunden 
wird.  (Statt  der  Butter  pflegt  mau  ein  <Pfund  jlnfd/tg* 
ien  <&pc&,  auf  daumf  leine,  ©tücfa^en  gefdjmtten,  in 
SQÖajTer  b^b  weid)  abcjefodjt,  und  nun  mit  etwas  Butter 
traun  gerottet,  dann  mit  Den  übrigen  £ateu  getobt, 
$u  &t«  übrigen  3ngredien>en  benjunebmen. 

4' 

©Seltener  £afe.  (Lievre  a  la  broebe.) 

3n  granfreid)  ift  es  ©Ute,  dag  man  den  #afen 
fammt  dem  äopfc  auftifebt ,  ben  und  biegen  wird  der 
£cpf  bis  über  Die  vordem  8dufe  abgebauen.  3*  gcjleb*» 
daß  der  fafcenabnlicbe  ßopf  bei)  einem  traten  nur  dutd) 
ein?  lange  öewobnbeit  ertrdglia)  wird,  dag  wir  aber 
aus  übetmdßigem  ©felfogar  die  fein  fleifäigten  fordern 
Ciufe  mit  abbauen,  ift  wobl  aud)  mdjt  redjt;  eswdrr 
wobl  bi"«td)end,  den  &opf  bis  $u  den  «ordern  Saufen 
abzubauen;  diefc  werden  bis  an  das  erflc  ölieddjen  tton 
der  <Pfore  aufwärts  gefeufjt  und  in  eine  gemalte  Off-- 
nung  jwifd)cn  ten  kippen  geftetft,  fo  bleiben  ftc  wie  ge- 
bunden unter  der  93ruft  liegen.  <Der  £aft  wird  dann 
teia)t  abgebdutelt,  fein  gefpieft  (<5.  Wdjn.  t>.  (Spicten) 
und  ein  <paar  Sage  mürbe  gefduert  (<2>.  OTd;n.  t>.  (5in* 
fdurungen),  endlicb  fd)neU  gebraten  (©.  W4>n.  d. 
ßunft  ju  braten);  wäl>rend  diefem  mit  der  ©aure  und 
5>utter  begoflen,  und  mit  einer  mit  Simonienfaft  und 
Coocassc  gehobenen  flaren  Xunfe  (©.  ?(bfd>n.  von  den 
Hunten)  aufgetifd;t. 


t 

©tnöefd;nittene8  ttom  £afcn.  (Chäpillotade  de 

lievre.) 

<Der  gebratene  £afe  wirb  auf  Keine  &w*9  ginget 
breite  ©tücta>en  gefebnitten,  in  eine  (Eaffeeole  $ufam* 
mengelegt,  mit  ein  wenig  &al\  unb  Concasse  beftdubt, 
mit  einem  (?g(öffel  sott  febr  fein  gefdmittenen  (Scbutot* 
*en,  eben  fo  t>tel  grüner  ^eterplie  unb  jwen  ßorberbldt* 
fern  befhteuet,  mit  jwen  ©cböpf(öffe(n  ftabm,  bie£d(fte 
fo  &iet  febwarjer  $3rüi)e  unb  einem  ©jjlöffcl  tooll  Gftig 
gendgt,  unb  fo  auf  ftarfem  Jcuerbte  auf  einen  ©a)öpf» 
Ibffet  föfUid)er  Xunfe  eingefoebt,  welkest  bann  eine  an* 
'  genebme  @auce  bilbet.  2>er  £afe  wirb  aufgebaut  frier* 
lieb  angetiebtet  unb  mit  biefer  feinen  <Sauce  begoffen. 

Sungc  £afen  in  Rapier.  (Levreaux  en  pa- 
.  V  "  '* '  pillote.) 

3»en  iunge  ^afen  werben  auf  jwen  Jinger  breite 
<Stücten  gefebnitten,  mit  feinem  ©at^  unb  Concassobe* 
ßdubt,  bann  auf  einen  mit  Butter  betriebenen  93ogen 
Rapier,  auf  wetdjem  eine  oieredigte  bünne  platte  ©pe<f 
liegt,  feft  jufammen  gefegt,  mit  feinem  Äräut4)en  (@. 
2tbfa?n.  *.  f.  Ärdufapeti)  begofFen,  mit  einer  Renten 
©peetpfatte  bebedt,  baa  Rapier  bernadj  fefl  umgebogen, 
fo  bag  es  in  einer  Düffel  ei«  paffenbes  93ierecf  maebt, 
öicfeö  wirb  nun  in  oter  Rödgen  mit  Butter  betriebenem 
Rapier  feft  eingemaebt,  mit  ©pagat  überbunben,  unb 
über  gtübenber  2lfa)e  auf  bem  9tofte,  ber  mit  einem  in 
Öbl  ober  Butter  getrdnften  Rapier  belegt  ift,  an  benben 
(Seiten  anbertbalb,  aua)  jwen  ©cunben  gebraten.  <Dee 
Spagat  unb  bet  rrfte  meift  verbrennte  55ogen  ^apter 
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»erben  abgenommen/  mit  bem  übrigen  Rapier  aber  ea 
negligcc  aufgetifa)t.  <Diefe  Operation  bes  ©raten*  gebt 
jeöoa>  weit  befTer  in  einem  etwa*  abgefüllten  Satfofcn 
vor  (l*;  bie  #ifce  roirfet  Don  allen  ©eiten  $uglcicb,  unb 
fürjet  fjiebur*  bie  gegebene  3eit  um  ein  2tterflid;e$  ab. 

©cbampfter  fcafe*  (Lievre  ä  la  daupe.) 

$er  #afe  wirb  mit  einem  falben  Singer  biden  ©peef, 
welker  mit  feinem  @afj ,  Concassc,  geflogenem  Sorber» 
Matt  unb  Sbrjmtan  gewürzt  iß,  naa>  t>em  gaüen  ljurd)« 
gejogen,  in  ©pecfplattcn  eingebaut  unb  mit  ©pagat  über* 
bunben;  bann  in  eine  lange  mit  ©pecfplatten  gefütterte 
Gafferofc  getban,  mit  einigen  ©annieten  tfalbfleifö, 
©d)netofa>infen ,  $wen  fpanifdjen  3wiebe(n,  gelben  9tü* 
ben,  <peterfilienwur$eln  unb  ©etlerie  belegt,  mit  &wölf 
fiorberblättern ,  jwen  <£trau§d)en  £f;nmian ,  fethd  öe-- 
wür$nelfen,  $wölf  Äömern  Pfeffer,  einigen  hörnern  Steu» 
gewürj,  einem  G&liebaVn  £noblau#  nebft  einer  SBurjeC 
Sngwer  gewärmt,  mit  einer  falben  (Wag  weißen  Söeitt 
unb  eben  fo  Diel  9rübe  angefeuchtet,  gut  $ngebecft,  un> 
fo  mit  unten  unb  oben  angebrachter  QHutb  anbertbalb 
@tunben  langfam  gebampft.  ©er  @ub  wirb  bann  abr 
gebogen ,  abgefettet  unfc  ungefähr  auf  ben  aalten  Xfcetf 
am  ftarfen  geuer  eingefoajt  unb  bem  $afen  als  Xunfe 
bei)gefe$r.  ©er  £afe  wirb  enblid)  aufgebunben ,  glaflrt, 
über  bie  ©Rüffel  gelegt  unb  berum  mit,  grüner  <Peter(i> 
de  beftreuet. 

SBeit  fajmacfbafter  ifl  biefcd  G3eri$t  al«  eine  falte 
3»ifcbeufpeife;  wenn  mart  näbmli*  ben  £afen  in  feu 
item  ©übe  ausf üblen  unb  bis  jum  ©uU?n  (leben  läßt, 
wnb  bann  fair,  mit  SWföMa  Df  r  jiert,  gibt/  ob  flc  gleia) 
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&u  Safem  »on  grogem  2one  nidfet  lugefafftn  werben  ,  in. 
SBetradjt,  bag  bas  Abnagen  ber  55ein^en  nid)t  gemattet 
wirb. 

©efülTtcr  £afe,  (Lievrc  a  la  St.  Denis.) 

©er  £afe  mir*  nur  buräj  «ine  Keine  an  Dem  £>au$e 
gemalte  Öffnung  aufgebrodjen,  jeboa)  fo  rein,  bag  man 
ntdjt  nötfcig  f>at>  U>n  ju  waf*en,  welkes  bem  SöBitbbret 
immer  natytfjeilig  ifl.  2>ie  8eber  wirb  fefcr  fein  gefd)mt* 
Jen,  mit  einem  (Sgloffel  »Ott  fein  gefetmittener  grüner 
^Pcterfftie  unb  eben  fo  »ief  ©djatotten  (bie  benbc  einen 
2lugenbticf  abgefo#t  worben  flnb) ,  mit  @al$  unb  Con- 
cBssi  gewürzt,  mit  fo  toiet  fein  geflogenem  ©pect  alö  bie 
Heber  beträgt,  unb  «iermaf)(  fo  cid  äatbfteifd)  ( ? .  2lb» 
fcfcmtt  fcon  Den  Saften)  gut  bura)  einanber  vermengt, 
bann  ben  #afen,  wetc&er  butdjaue  mit  mitteCftarfem 
©peef  burd)ge$ogen  tft,  mit  biejem  Safa?  (©.  ben  ©or« 
fcergebenbert  #afen)  gefüüt,  unb  fo  naa)  ber  Öffnung 
'  jugenäljt;  ber  £afe  wirb  enblid)  an  ein  <5piega)en  ge»  . 
Oedt  unb  an  ben  grogen  @pieg  angebunben ,  mit  bum 
nen  ©pecfplatten  belegt,  mit  Dren  mit  Q3utter  befleiße» 
nen  $69*11  Rapier  überbunben,  unb  fo  eine  ©tunbeben 
gutem  geuer  gebraten.  CDaö  Rapier  wirb  bann  abge- 
nommen, ber  #afc  glaftrt  unb  mit  einer  ^feffertunfe 
ober  ^arabieeäpfeltunfe  (@.  2lbfa)n.  t>on  ben  Xunfen) 
aufgcrifajt. 

£afen  -  Steden.  (Crcpinettes  de  licvre  ) 

-Das  aue  allen  #äutd)cn  unb  Sterben  ausgelöste 
g(eifo)  »on  einem  £afen  wirb  fein  gefluteten  unb  ge» 
ftogpen;  eben  fo  viel  abgefod;te,  gefönittene  unb  ge« 
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ftofene  Äalböentern,  bann  &wen  groge  fpanifdje  3wie> 
beln ,  bie  fein  geftbnitten  unb  in  ungefähr  einem  Q5iet* 
telpfunb  Butter  gerottet  wovben  ftnb,  unb  ein  eglöffef 
Poll  fein  gelittene  @cf)alotten,  unb  bie  £älfte  fo  Diel 
grüne  «peterftlie/  wirb  fein  geflogen  unb  genau  unter 
wäbrenbem  ©regen  aufammen  vermengt,  enblicfc  mit 
Steugewürj ,  Reffet  unb  ©alj  gewürzt.  2(us  biefem 
gafa  werben  bann  engroge  ©lüctcfcen  in  einem  fatt*» 
feinen  STefce  in  gefälliger  gorm  eingcljüllet  unb  gepregf. 
eine  t>albe  (Stunbe  ooe  bem  anrichten  werben  fle  an 
ftitter  ©(utb  auf  bem  CHoflc ,  ber  mit  einem  in  Ö&C  ge* 
tränften  töogen  Rapier  belegt  ifl ,  langfam  an  benben 
leiten  gebraten,  unb  fonaa>  jierfi$  angreiftet  unb 
gleia)  aufgetifa)t. 

* 

©efuljter  £>afenfu#en.  (Pain  de  lievre  a  la 

Q5on  bem  reinen  gteifape  jwener  £afen  wirb  mit 
$wen  Drittel  fo  fcieiepecf  ein  Jafa)  gemacht  ((§.2lbfön. 
p.  b.  Saften),  ber  britte  Sfceil  fo  Diel  ©pect  unb  ber 
britte  X^tW  fo  öiel  Trüffeln  werben  fleiuwürfelig  ge* 
fcfcnitfen ,  mit  ©alj  -t  Concasse ,  ßorberblättern  unb 
mian  flatf  gewürzt  unb  unter  bas  Übriae  gut  oermengt. 
«Diefer  gafd)  wirb  fonaa)  in  einen  Sttobel,  welker  mit 
©pecfplatten  gefüttert  ift,  feft  gepreßt,  mit  ©pecfplatten 
belegt,  gut  jugebetft  in'6  foaVnbe  SBaffer  geftettt,  unb 
genau  bebeeft  über  glübenber  2lf$e  unb  mit  glüfcenbet 
#fa)C  über  bem  Decfel,  ober  aua)  im  abgehalten  Ofen 
jwen  bis  brep  ©tunben  bdmpfen  laffen;  bas  Derbarm 
pfenbe  Sßaffer  wirb  flebenb  b«iß  von  ^eit  ju  3eit  naefc 
gefüllt,  fo  bag  ber  Sttobel  bennalje  ganj  im  Raffer  ftebt. 
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«Der  fo  gebämpfte  ftud;cn  wirb  bann  nacfc  einigem  ILb* 
tui)len  l>crausgeftürst  unb  fo  fammt  ber  (Specfplatte  fair 
gefUttt.  <Diefer  näf>mttd)e  CWobel  wirb  bernaa)  §we» 
ÜJleficxtüätn  biet  mit  gieifajfulj  begoffen  unb  falt  gefteUt; 
tiact)  Dem  ©uljeu  mit  Srüffoln  uub  bem  weigen  gleifcfce 
einer  gebratenen  äapaunenbruft  serviert,  bann  wiebee 
mit  «Suis  mcfferrücf  enbief  bebutfam  besoffen  (©.  3lbf$n. 
ton  gafanen ,  geftürjte  ©uls).  Sßenn  nun  ber  ßudjen 
bur^aus  ted; t  falt  ift,  fo  n;icb  berfelbe  rein  $ugefä)nitten 
anb  mit  93otfld)t  auf  bie  SJcrjierung  in  ben  WloUl  ge»  • 
tfcan;  bie  cntRanbene  #öl)luttg  jwifdjen  Wobei  unb£u> 
<$en  wirb  mit  ©ulj  aufgefüllt/  unb  nun  jum  ttottfomme» 
nen  (Suljen  faft  gestellt.  53en  bem  3tnria>ten  wirb  ber 
SDftobel  einen  Bugenblicf  in  f>eige*  SÖaffer  ge&aften ,  fo* 
gtei$  abgetrocknet  unb  auf  eine  ©ilberpCatte  umgeftürjf, 
ttber  einen  ©oefet  gefegt  (©.  2lbf$n.  *.  2luffdfcen  \>on 
Sett)  oberauä)  über  einer  mit  ©entfetten  belegten  ©a)üf*- 
fel  gr|UUt  unb  aufgetifajt. 

— — 

•/  •  .  .... 

.  @«c&$  unt>  sroan&igftet  Slbfcfcnitt. 

»  « 

^  *  • 

CDaö  Kaninchen  unterfa^eibet  (14)  alö  (Saftuna.  öon 
bem  £afen  burdj  bie  faft  fallen  unb  für^eren  Obren, 
unb  burd)  bie  »erbdltnigmdgig  fürjetn  Hinterbeine ;  bie 
nntben.flnb  gewbtynliä)  grau  von  ijarbe,  bie  jabmen  aber 
weig,  fc^tvar,  unb  bunt.  <5\t  leben  nur  tn  gemdgigten 
unb  feigen  ßrbßrityn,  unb  femmjn  in  ben  falten  gat 
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rricfct  fort.  CDiefe  $bier$en  werben  in  gratrfreid)  mit 
93or*ua,  ber  anbern  £afen  gebraust;  man  lägt  fle  be» 
beutcnbc  Wolfen  auf  ben  fajönftcn  £afe(n  fpielen.  3bc 
gleifa)  ift  fcf)t  weig,  feines  gabens  unb  angenehmen 
Qkfdnnacfeö,  e$  Surfen  aber  nur  t>ic  wiloen  gebraust 
wetzen,  fo  rote  ben  bem  Wecken  barauf  gefetjen  wer* 
ben  mu§,  t>aß  aUe3  SMut  ablaufe;  alle  Bereitungen 
bat  bas  £anind)en  mit  bem£afen  semein,  übrigen«  un* 
terliegt  c*  noa>  fofgenben. 

SBcifjeingemactte  Samncfcem  (Lapia  a  la  pou- 

letc.) 

<Da5  abgejogene,  aufgebrochene  unb  febr  rein  ge« 
pufcte  Äanind;en  wirb  auf  $wen  ginger  breite  (ScücfdKtt 
gefebniften,  in  einem  ©iertefpfunb  93utter  mit  @aCs  r 
Concasse  unb  jwen  ßorberblättern  eine  fyalbe  ©tunbe 
auf  mittelftatfem  geuer  abgebünftet,  bann  ©tuet  für 
©tuet  nod)  einmal  rein  $ugefd)nitten,  unb  in  eine  an» 
bere  CSafTeroCe  getljan,  mit  meiger  Sunfe  '(©,  Wcbnitt 
ö.  b.  Sunfen)  fmgerboa)  überfpielenb  begoffen,  Unb  io 
auf  mittelftarfem  geuer  weid)  ge£ed)t.  Die  $unfe  wirb 
Von3eit$u3eit  abgefettet,  bann  abgcfeibet$ur  gehörigen 
25icfe  eingeeoajt  unb,  mit  einer  Siefen  »cn  vier  fcner» 
bottern  gebunben  (3.2lbfd)n.\>.ö.  Sunfen,  legirte  Xunfe) ; 
enblid)  nod)  einmabl  burd)  ein£aartuä)  in  eine  @auce-(Eaf* 
ferole  gepreßt,  mit  einem  balben  ßöffel  febr  fein  gefcfcniue* 
ncr,  einen  Slugenblicf  abgefragter  grüner  <PeterfUtc,  ®alj, 
Concasse  unD  etwa*  ©lag  gcbob*n.  5)as  Äanindjen  wirb 
bann  jierlid)  angerichtet,  unb  bie  über  bem  geuer  ge&o» 
öene  $unfe  barüber  gegeben.  SRan  befranst  ben  inwem 
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bigen  9Unb  bee  ©Rüffel  mit  balbeunbe»  ©<$nitt$en  ( 
»on  fcuttertetg.  (©.  2lbf*n.  ».  b.  $utterteig.  %.  Xty.) 

25raun  eingemachte  ftanimfccn.  (Giblots  delapin,) 

©ie  »orbergebenben  eingerichteten,  unb  i«  «öufter 
cbgebünlUten  Äanincben  »erben  mit  brauner  XunU  (<2>. 
2lbfcbn.  fc.  b.  $unfen),  uub  einem  Schöpflöffel  ooU  roeigen 
3Bein  ftnqect>o4>  überfpielenD  begoffen ,  mit  ^vcp  gor» 
berbldttern  unb  einem  ©trdugcben  Xbnmian  belegt,  unb 
fo  unter  »ieberbobttem  2lbfetten  weicb  gefönt.  «Die  lunfe 
mu§  fid?  binbfabenbicf  Dom  Söffet  fpinnen  ,  unb  fcbon 
brauner  garbe  fenn,  wibrigen  gaüs  müßte  man  fle  ab« 
feiben  unb  befonöers  einfocben.  Sie  toiro  bann  burcfc 
ein  feines  #««ttucb  in  eine  Saucecaffetole  auf  }&eQ 
(Schöpflöffel  öoU  paffirte  Gbampignon  (2lbfcbn.  von  ben 
3ngrebien|en) ,  unb  eben  fo  in  Butter  lia>tgelb  geröjte* 
ter,  in  gleicher  $rö§e  abgemalter  3n>iebe(cben  (@.  2bfd;n. 
t>.  b.  Knollen) ,  bie  mit  Consomme  langfam  gan$  ivc  idn 
gefoebt  »oroen  flnb,  gepregt;  alles  leicht  Durch  einander 
gefebrcuttgen,  unb  über  bie  jierueb  angerichteten  #anin* 
<ben  $egoffen.  . 

®efpi<fte  jf  anatmen  -  Schnitten  mit  burd?$ef<f>fc- 
öenen  ßbampignon.    (Filets  de  lapins  glasse' 
garni  d'une  pure'e  de  Champignons.) 

SBcnn  bas  «Htktenfleifcb  recht,  bebutfam 'ohne  93e» 
febdbigung  ausgelöst,  unö  bas  feine  £dutcben  abgenom* 
men  worben  ift  (©.  Slbfcbn.  o.  b*£afeni  Grscalope), 
fo  werben  roenigfUns  jroölf  berlen  Schnitten  leicht  ge« 
praett ,  reinlich  äugefebnitten  unb  fein  gefpteft  (©.  Mi 
ftbnitt  oem  Svitfen);  alie-biefe  (Schnitten  roetfccn  gleich 

*  » 

« 

/ 

■ 
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ijtog  gehalten ;  In  i&re  ©pifce  wirb  eine  ßreböfcbere  ober 
ein  §ierlicb  jugefc^ntttene  Trüffel  gefiectt,  Dann  ftu'tteji 
fie  in  eine  U\d)t  mit  fcutter  betriebene  ^roungcafferore 
ctroae  einwärts  gebogen,  alle  *on  berfelben  ©eite  gcfea,f, 
mit  feinem  @a(j  unb  Conca*s<5  beitäubt,  unb  mit  runb 
gefcbnittenem  mit  Butter  betriebenem  Rapier  bebecft.  <Ser> 
bem2lnriebten  werben  fle  bann  mittler  <5gloffe( t>otl  Con- 
iomme,  unb  fcier  ßcffcl  ©(afj  genäffet,  unb  mit  oben 
unt)  unten  angebrachter  QHutb  ftatf  getrieben,  bamit  He 

• 

in  einet  ^öiertelflunbe  von  t>et  #ifce  burcbbrungen,  unb 
bas  Consomme  fammt  bem  entquitfenben  @aft  auf  ©lag 
gefallen  ift ,  enblicb  mehrere  OTaf>(  glaftrt  ( ©. 
fcbnitt  von  ben£ütynern,  gtafirten^rüftcben)  unb  mit  Der 
Ärebsfcberc  in  bie  £obe  runblaufenb  eine  über  bie  am 
bere  angerichtet..  3«  ibte  Sttitte  fommen  burtfgefcblagene 
(Ebampignon;  mit  öeföicfficbfeit  unb  geberiger  2lcbt» 
famfeit  bereitet,  geben  biefe  (Schnitten  ein  eben  fo  f$64 
nes  a(d  föfttic^eö  QJericfcfc 

■ 

^Qnin(jcn*Bügcl  alä  Salat  (mayonnaise).  (Ma- 
yonnaise de  cuisses  de  lapins.) 

Vßon  ben  uerbergebenben  auegefeeten  £afen  roer* 
ben  bie  #inser(äufe  ober  Söüget  ben  bem  Äreufcbeine 
abgelöst,  in  einer  treffe  (3.  2tbf^nitt  t>.  b  (Finfäue-. 
rungen)  langfam  rocid)  gefocbt  unb  (alt  geftetlf;  bann 
abgetrocknet,  rein  &ugcfct>nitten,  bis  fle  auf  bem  untern 
bieten  Xb^'feen  unb  gerabe  (Üben  bleiben,  fo  $war,  ba{? 
baburcij  bie  9tobtbeind)en  eine  £tuerlage  befommen; 
bie  bei)  bem  2luffteUen  über  ber  geböngen  ©cfeüffet  m 
ber  Witte  Rammen  fylC[Ctlf  nnj>  ^aö  QJanje  eine  fcfc'd« 
#we  Sorm  erhalte.  <Co»erft  werben  fic  jnber  m  (?ff^ 


hiiI>  6(1  mit  €>a(§  unb  Concwse  unb  fein  gef^nitte« 
nem  Bertram  einige  (Stunden  gefäuert ,  na$  liefet 
©auerung  bann,  wie  oben  gefagt  ift,  aufgehellt,  ©et 
9tanb  ber  ©d>üffeC  wirb  mit  febr  rein  jugefebnittenen 
unb  gewürzten  ©palten  $äuptelfa(at  unb  tyatt  getonten 
Goern  5terit4>  belegt  (<S.  2tbf$nitt  von  ben  Söorbu« 
raison  ©alat),  in  ibre  glitte  übet  bte  Söeindjen  fömmt 
eine  grüne  Öl;»unfe  (2lbf*n.  b.  Butter*  unb 
Xunfen). 


*  • 

@ieb«n  unb  jroaniigftct  2lbf#nitt. 

93  o  m  Safon. 

3n  #infl$t  auf  ©cbönbeit  nimmt  ber  gafan  feineu 
<piafc  mit  9U$t  neben  bem  ^Jfaue  ein.  (*r  bat  feinen 
Stammen  oon  bem  Stoffe  ^baflö  in  tJttigrelien  (in  Alflen, 
\Deld)e5  fein  eigentlidjeö  SJatertanb  ift) ,  baber  man  ifyn 
aua>  'Pbafan  fajreibt.  «Der  gemeine  gafan  ift  bennabe  fo 
grog,  wie  ein  Lausbub"  *  gebort  aua>  jum  öefajtobte 
biefes  öefliigelfi,  unteef^eibet  fta>  aber  ton  bemfelben 
buecb  eine  fable,  btutrotbe  ^Bacjenbaut  an  ben  ©arten, 
unb  einen  langen  fetlförmigen  ©a)wan$.  £ie  #aupt* 
färbe  bec  gebern  ift  bräunlia)  gelbliajrotb  #  Äopf  unb 
$a(0  bunfelblau,  in'e  örüne  fpielenb.  SDie  £übner  tfnb 
flciner  unb  gelbbraun  unb  fdjwarj  gefprengr.  «Dtefet 
SSogel ,  ben  man  wegen  feine«  frönen  ©efieber*,  tjeroi* 
fa)erQ)rö§e,unb  feiner  vornebmen  ßebentfweife  mit9led)t 
einen  äönigftoogel  nennen  tonnte,  ift  feit  langer  3*i* 
ben  uns  naturaliRrt.  (Sein  überaus  feiner  öff^mact, 


Digitized  by  Google 


I 


sg3 

fein  fehl  wciged  tatte*  %MM,  fein  bem  Manien  eine« 
Son  gebenbea  Jume ,  enMtft  fclbfl  bie  erforbernbe 
SBereitungaweife ,  seiöt  Don  feiner  boben  Stotnft  £>ie 
arten  ba*M  bie  Safanen  um  ben  Moment  bes  feinftm 
gume's  nicfct  *u  Derfebfcn,  ben  ben  <2>a)meiffebern  auf. 
fangen,  in  »eifern  3ttßanbe  fte  eis  ju  ibrer  «Keife 
j  »«Hiebe»,  wefcfte.fcann  eintreten  foUte,  bi*  bie  gafa» 
«en  berabftelen;  atfein  biefe  Sieger  ifl  barum  unjuDer. 
laßlia;,  weif  eä  ff*  ni*t  fetten  ereignet,  bag  auf  biefe 
Htt  aufgehängte  Safanen,  wenn  fie  au*  fcöon  !;al6  Der. 
faujt  fmb ,  i>o<&  nod)  immer  fangen  bleiben.  Gin  Diel 
riesigere«  «PrüfReiu  ibrer  tteife  ift,  wenn  ffe,  an  einem 
trocfenen  Orte  unb  in  frener  8uft  aufbewahrt,  an  bem 
93aua>e  ein  braagrüne*  Sfnfeben  erbatten,  woraus  man 
«uf  ibr  gehörig**  Sumö  mit  3ut>erfla)t  fliegen  fann. 

2>er  gewefene  SWunbfoa)  be*  «Prinzen  <SonI>e,  bann 
Gontrorieur  ben  ber  Äaiferinn  3ofe^ine  r  £err  fciajait, 
erjagte  oft,  a(d  i«  unter  feiner  Seitung  bie  Äocbfunft 
ßubierte,er  habe  feinem  Surften  unter  mehreren  fettenen 
Berichten,  Safanenbien  afe  Ws  d'oeufre  aufgetifcbt,fei* 
ne*  großen  (Srebtt*,  ben  er  unter  und  hatte,  ungeaa)ter, 
woUte  feiner  ibm  ©rauben  benmefTen.  aaein  ben  ben 
frönen  3agben  ©r.  2>ura)faua;t  be«  Surften  Don  <2a;war* 
$enberg  batte  ia>  Dor  einigen  3abren  in  ^oftelberg  bic 
Gt)te,  ein  ©erlebt  Don  £afen .  Stiemten  *u  geben. 
fonwte  nur  gefa^ben,  wei(  i<fc  in  fe*d  Jagen  bunbert 
£afen  Derbraudjt  babe.  3«  Uly  bann  erft  eine  Ottögtia> 
feit  ein,  hors  d'oeuvrcDon  JafanenbirnauftifcbensuFön» 
ncn.  (**  f ömmt  wieber  barauf  an ,  bog  man  in  fe<&* 
3Bo#en  jwen  btmbert  Safanen  Derbrauajf ,  unb  ffa)  bte 
Keine  ETube  gibt,. bie  £irn  auf  ein  Wa&{  b«au*  |tt  ih 
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fen,  ffe  bann  mit  Cimoutenfaft,  <2>at&,  Consomme,  Zot> 
berblatt  unb  etwae  abge&upfter  grünet  ^etecfllte  einen 
Sag  (and. feuert,  un&  *n  *B»**teig  (3-.  3tbf4>n,  o.  55ie«# * 
teta)  bäcti.  2Cuf  Diefe  2ltt  gefcfcab.es  au*,  bag  wir  be» 
einem  gefte,  »e($e*  Der  #err  ©raf  Obonel  gab,  unter 
free  ßcitung  be$  £eern  9Tegro*  eine  gleifcfcfulj  t?on  Äa% 
paunerf)irn  geben  tonnten. 

©ebratene  $$afanem  (Faisans  rotis.) 

©ie  febr  mürbe  abgelegenen  unb  t?on  Dem  feinftett 
gume  bur*Drungenen  gafanen  werben  abgefeiert, 
über  blauer  äablrnffamme  abgefTammt,  unb  t>on  allen 
Stiftein  febr  rein  abgeftaubt ,  bann  aufgemalt  unb 
bretfirr  (@.  2lbfa)n.>  D.  £>reffiren) ;  e*  barf  feingleifa) 
in'*  Gaffer  fommen,  am  aUerwenigften  ein  abgelegene« 
gafan ;  eben  Darum  mug  man  be»  bem  2luf brechen  gut  bar» 
auf  fernen,  Dag  bieg  ohne  33erlefeung  ber  05  efcärme  gefa>er>e, 
bann  wirb  er,  mit  einer  ©pecfplatte  belegt  (@.  2lbf#n. 

D.  ©piden),überbunben.3m  gallebag  ber  gafan  un* 
«nfefynlity  wäre,  fp  mügte  man  ifrn  fpirten,  mit  feinem 
©a(s  unb  Concasse  beftäubt,  mit  jwep  mit  Butter  über*  , 
ftrüfcenen  $ögen  Rapier  überbunben,  unb  enbftfc  an 
mittelhartem  geuer  gebraten.  9laa)  einer  halben  Stunde 
tüirD  baa  Rapier  abgenommen,  unb  baa  geuer  fyeU  ge» 
mad)t,  um  bem  graten  eine  fdjöne  falle,  überall  gfet«. 
*e  garbe  ju  geben  £3.  2ibf<bn.  ».  b.  Äunß  &u  braten) ; 
ber  $a(6  wirb  abgenommen,  unb  ber  geffebtrte  Äopf,  ben 
man  ebenfalls  in  Rapier  eingebunben  bat,  roirb  an  bie 
«örufit  gelegt,  unb  biefer  sornebme  traten  fona#  mit 
ettvaö  talböbrauner  törübe  aufgetifa}c.  3u  ömpfeblen 
jft  ein  >bänttC|T9ett(  »on^runnfreffobie  mit  @a(s  unfc 
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flarfem  Sfft*  t*ft*W  »irb,  übet  n>el**$  fle  bann  ;u 
liege  n  f ommen  (0.  abfön.  t>.  b.  «Pfranjen.  ^ttmntreffe). 

@ebäm*fte  &faaen.    (Faisans  braisee,  ou 

Etuvee.) 

«Die  gebörtg  abgelegenen  gafanen  »erben  ben  ttor« 
ljergebenben  a"(mlia>  flammirt,  abgeflaubt,  bebutfam 
aufgemalt,  unb  enbliaybreffirt  (©.  Bbfcbnitt  bon  bem 
©reffiren,  $>ampfbreffttt),,  bann  in  eine  mit  ©pecfplat* 
ten  belegte  (SafTerole  gettjan ,  mit  ©petfplatten  bebedt, 
itnb  mit  <3$neibf<f>infen,  §wen  3 wiebeln,  jwe«  Berber  * 
blättern,  belegt,  (Sine  balbe  ©tunbe  *or  bem  2lnri*ten 
»erben  fie  mit  einer  foajenben  treffe  (©.  tUbfc^n*  b.  b. 
Ginfäuerungen) ,  »ela)e  mit  einer  falben  95t  a§  »eigem 
9Bein  genagt  »orbett  rft,  begoffen,  unb  fo  mit  oben  unb 
nnten  angebrachter  ©lutb  (angfam  gebÄmpft.  $en  bem 
Anriet) ten  muffen  fte  nacb  einigem  2lbf üblen  in  Der  treffe 
bebutfam  au$  betfetben  gehoben ,  abbtefftrt,  unb  febr 
rein,  »eig,  »om  beften  2lnfel)en,m  eine  barbierte  ©<bnf* 
fei  angerichtet  (©< Hkfäti.  b.  b.  fcorburen),  unb  mit 
einer  Öffenj  (©.  W4mitt  ton  ben  (Sffenjen)  aufgetifefct 
»erben.  *  >  j 


©efäwungenc  gafanen«  »rüfic.  (Saute  filets  de 

faisans«) 

fcieg  ©eriojte,  »irb  gati$  fo  »ie  jene*  bon  ben£ü&» 
nerbrüflen  (©.  'Qlbfdjn.  o.  b.  ^übnern.  ©efä?wungene 
^öbnerbrüfle)  bebanbflt,  urtb  eben  To  angeria^ter.  93on 
bem  (gfelet  »irb  eine  Gffenj  ((3.  ^Ibfaljn.  o.  b.  Offensen) 
ge$ogcn,unb  berJtunfe  ben  bem  (?infoa)en  bengemiföt. 
SMefe  ^tauce  mug  fer>t  »eifl,  ftäftia,,  rein,  unb  burdj 
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eine  *erftanbige  Oöfrifdmna,  Don  ©ffenj,  weißer  ©Cag, 
ßimpnienfaft,  Conca&se  unb  etwae  feinem  ©al$  bis  juro 
haut-gout  gefingert  wetzen.  5ö  ift  übrigens  eine  fetjt 
vornehme  ©djufTet  bie  nity  fe^t:oft:,erf<^einen  tan«. 
(©.  äupfertaf.  4  Sig.  7.)      '  * 

©efcfctrungene  gafanemörüfte  mit  Srüffefm  (Fi- 
lets de  faisans  saute'  aux  tcuffes.) 

„       .   •  .•  %  »  •<**•«»••  .  *  '  . . » •  •. 

».  ^Dieg  ©eriajt  witb  eben  fo  wie  bie  gefa)  wunden*» 
#übnerbrüfie  mit  SrüfMn  (©.  3lbfa)tt.  t>.  b.  £übnern) 
gegeben,  bie  Trüffeln,  fajön  unb  gro§  gewäble,  werben 
wie  bot*  ben  bem  #nrid)ten  &wifd)en  bic  Prüfte  gcteat;,' 
wo  fre  oben  auf  einen  fdjönen  5Uan$  bttben.  Die  t>or> 
J)ergei><nbe  bis  $um  Äöjttictyften  gehobene, ©auce  wirb 
burd)  ben^Betjtritt  Der  Xrüffeln  unenM*d)  fein  nüannrf, 
1$  fenne  feine  ©auee,  bie  ben  gebilbeefien  Baumen 
angenehmer  befeiebigen,  ja  felbfUn^tfaa.bringen  tonnte, 
eis  biefe.  liii)  ift  bic  9Rif$iUig  unenMid)  ftt)wierigr 
feine  ©ubftanj  barf  bie  anbere  in  ©Ratten  (teilen,  im. 
9W*t&&*m*«  <«bere  jti  einem  voüenbetenöanseir* 
Ijebcn  unb  binben.  <Die  «Wenge  ber,  Stufte  unbSrüffeta. 
'  muffen  auf  bic  gehörige  @ct>üffel  beregnet,  bie  «Dreffue 
€infaa>  unb  fa)ön,,bic  Söorbur  bem  öan^cn  entfpre* 
<$enb  fenn.  •  •  . 

gafanenbrüftc  in  falber  Trauer.  (Filets  de  fai- 

sans  en  demi-deuil.) 

<Dte  gafanenbeüfie  werben  wie  jene  ber  £übner  jum 
©Owingen  jubercirer,bie  #älfee  bann  mit  feinem  ©pect 
gefptetr  (©,  W<bn.  t>.  b.  ©pitfen);  bie  anbere  Raffte 
mit  fein  gefönitteneu  itüffeln,  bem  ©pidten  äbnli*, 
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bur$ge$ogen  unb  gefd>wungen.  SMe  grftjrn  werben  aber 
Ötaflrt  <8.  2(6f*ti.  b.  £übnetn.  gtafirfe  Trufte),  enb* 
H$J  rtiribfauf  enb  "im  £ran$e,  immer  eine  glaflrte  unb 
eine  gefäwungene  mit  Srüffern/in  eine  f#on  bornierte 
©Ruffel  angeric&jtc*.  3n  ibr*(  Witte?i,ötnmt  eine  cprflrte 
Xrüffeltunjf  i<&>  2ibf4>n.  t>.  b,  Sunfen).  <Daa  QHafteen  / 
fo  wie  bas  ©ßwinsen  Oer  $r,uße  barf  nur  in  bem  lefc 
te»  ^e«Mi<*  ben  bem  2Um«ten.  gegeben;  bemt 
*M*tM*»at  biefem  ©eria>te  to*itiytaä)tt)cil,als  wenn 
e0;»ai(e»^  M»]2>  folglich  warm  geftelU  werben  mug. 

©*fl>Ä  Mammftt'  (Filets  de  faisans  i  Ja 

royal.)  r.  :  :  :  .  . „.< 

iie  ^afanenbruRe  werben  ben  ^üfmerbrüften  gleich 
(©.  2lbf<f>n.  t?.  b.  £übn*rn)  abgefööt  unb  fein  gefpictr; 
tfe  werben  bann  in  eine  mit  Butter  betriebenen  <2Sa>wung* 
<Eafferole,«a*  naa)  einer  (Seite  gebogen/  eine  an  bie  an* 
bere  geredet,  mit  oier  ©glöffcl  Consominc  unb  eben  fo 
fciel  ©lag  begoffcn,  bann  mit  oben  unb  unten  ange. 
braa)terftarfet<5Mutb  fajnett  gebünfiet,  in  fünf  Minuten 
mug  ba«  "Consomme  unb  ber  entquiüenbe  <Saft  aufQMag 
gefallen,  unb  ber  <Epetf  getb  geworben  fenn,  X>ann  wer* 
ben  fle  einige  Sttableglaflrt,  unb  enbüa)  runblaufenb,mit 
ben  Äreböfcberenin  bie#öbe,  eine  an  bie  anbere  in  eine 
borbierte  Ruffel  angerichtet,  fo  $war,  bag  bie  <5d)e* 
ren  oben  ein  ffeined  Äränjcben  bilben;  in  ibre  mttt 
fömmt  eine*  ber  feinen  «Purc'V  (<S.  2tbfa)n.  t>.  b.  bur«> 
gefangenen  £ulfenfrüa)ten). 
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gafancnbcüfle  alJ  ffltanatew  mit  einem  SRagout« 
Gädqrd,  ■  (Grenada  de  filets  de  faisans  a  la 

Gpdord.) 

«Die  Motht rgebenb* n  fein  gtfpicf ten  gafanenbrüfte  (©• 
3lbfa)n. *.  b  £ufcn.  ba*  ©erfcfct  Der  gefp.  £ü!)uetbe.)  wer* 
ben  iw^tet  runden  breite,  über  runbejefönittene  gelbe 
(Ka>beu*öpfe,&itmUfel)r  feinen  ©ped platten bettgt  fmt> 
ubeebogen,unbm*bünnet!  ©ilberfpiega>eri  feft  gema$f, 
bann  b-e«  t>orbergef>enben  gteia)  gebämpft  unb  öCafTrt ; 
enbli#  t?on  ben  gelben  ^ubett  abgenommen ,  unb  übet 
ein  fe&t  feine*  *agout.66dord  •(«.  abfänitt  V.  b.  9ta* 
gout)  eine  neben  bet  anbeen,  bie  ©pi^e  gegen  bet  SQFlittc 
ber  ©puffet,  übet  n>el<be  einige  .&abnenfämme  fora» 
men,  angeric&tet,  unb  fogfei$  von  bem  bellen  2trife&en 
febt  m  aufgetif*r:. 

......  ,    •  .  f     »  •  r         "  ' 

gafanent>rüf?e  aß  ©Scalope.  (Escalope  de  fdets 
de  faisans  i  la  Conde'.Y 

-  £>ieg  Öericfct  mit  bem  feinflen  3Boblgef*mao!  wirb 
ber  Escalope  oon  £übnerbrüfUn  (<25.  2lbf$nitt  »on  ber 
$ubn.)  gan*  dbnli«b  bereitet,  bie  Sauce  wirb  bura>  eine 
fcfTeni  (©.  W*n.  b.  b.  Gffen&en)  geboten,  bas  ©anje 
wirb  bann  in  eine  Ärufie  angerichtet ,  beren  Unterlage 
*on  ungefeberten  5afanenfopfcbcn  gemalt  ift#  bie  &u« 
gleidj  aW  Attribut  bet  Gecalope  »on  gafanen  etföeinen 
(Ö.  Hbfa)n.    b.  ÄrufUn.  Äupfertaf.  9.  gig.  27  unb  2C). 
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Surbcm  von  5^anenbrü(ien.  (Turban  de  lilets 

de  faisans.) 

öan$  fo  wie  ber  Jurban  t>on  £übnerbrüften  (®. 
2lbf$n.  t>on  ben£übnern,  lurban  oon  Uncerbrüften). 

Jafanenbrüffe  auf  bcm  SRefte.  (Filets  de  faisans 

a  la  Marechak) 

2Iud)  öicfeö  ©erigt  unterliegt  berfelben$ereitungö« 
weife,  Die  bie  #übnerbrufte  gleiten  9Tabmen3  (@.  2tbfd>n. 
».  b.£übnern)  fo  oortbeilbaft  au0*ei$net;  in  it>re  Witte 
fommt  eine  gafanen  (*ff<:n$  (3-  Wcbn.  *.b,  (Sffenjen). 

gafanen  mit  einem  9lagout*G6dord,  (Faisans  ä 

la  Godord.) 

Serben  eben  fo  bebanbeU,  wie  bie  kühner  k  U 
G6dord  (@.  2lbf$n.  ».  b.©übtteru).  2>a*  Q)eeia>t  bleibt 
Immer  oornebm,  unb  bie  gelungene  Bereitung  immer 
föwiertg,  benm  Älären  berXunfe  jumtHa^out  wirb  ga* 
fanen  (£ffen§  beogemiföt,  um  berfclben  bae  Jumc  mit# 
iutbeilem 

gofanen  mit  ©auerfraur.  (Faisans  ä  la  choux 

krut). 

fh  wirb  3*«5  fo  serfabreu,  wie  mit  ben  fteppbübnee« 
mit  Äobf  (@.  W<$n.  b.  SReppbübnern),  nur  mu§  bao 
Äraut  «orber  weiefc  gebämpft  worben  fenn  (@.  2lbfd)n. 
*.  b.  Jansen.  Äraut).  ©ewöbnliaVr  ifl  e*  aber,  wenn 
ba*  ÄrauMeiajt  eingebrennt,  ganj  wei$  gefod)t  ift,  unb 
ber  Satan  bren&iertef  Sfyeil  abgebraten  hinein  getban  , 
uub  barin  gar  wei$  gefo^t  wirb,  bae  Äraut  wirb  fcier» 
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\ 

burcfr  fef>r  mbtfiett,  bee  gaf«n  hingegen  fe^r  aerun* 
glimft. 

gafanett  mit  einem  Statut;  Montglas.  (Faisans 
,   a  la  Montglas.) 

2>te  $nm  «Dämpfen  breffirten  Jafanen  (©.  bie  »or* 
bcra,ef>enben)  »erben  an  ein  Bünnes  (Spiesen  ange- 
fleht, mit  ber  troefenen  treffe  belegt  (®.  Sbfdjn.  *.  b. 
<*infauerungen),  mit  <2>pectptatten  überlegt,  mit  Rapier 
überwunben,  enblia>  an  einen  grogen  <2>pieg  gebunden, 
unb  an  mitteltfarfem  geuer  gebraten,  bann  »erben  fle 
otme  aufgebunben  ju  fenn  ta(t  geftetlt;  naa>  bem  *ott» 
fommenen  2tuöfublen  wirb  ba«  Rapier  unb  ber  ©pect  ab* 
genommen.  £>te  «örüfle  bis  in  ben  Äerpcr  hinein  fo  auö» 
gefaxten,  bag  nur  ein  balbengitiger  breite  9Unb  fte» 
t>en  bleibt,  weldjer  mit  ben  ©peef  platten  »Uber  bc« 
taeff,  unb  in  einen  warmen  Äatfen  gefteat  wirb.  93en  bem 
2tnridjten  wirb  baö  tum  ben  Prüften  gemalte  r)eige 
Montglas  (@>.  2lbf4>n.  *.  b.  Ragout)  in  bie  gafanen  ge* 
fülle* ,  baö  öanse  mit  weiger  ©lag  glatfrt,  unb  in  einer 
borbierten  ©Rüffel  aufgetifajt. 

3«  biefemöeritbte  bürfen  bie  gafanen  weniger  abs 
gelegen  fenn,  als  ben  fcorbergebenben ,  weil  fie  in  je« 
nem  gaüc  auf  bem  $aua)e  gerne  auffpringen,  unb  tu 
biefem  <£ebrau*e  boa)  ganj  bleiben  foUen. 

gafanen  mit  burtfgeföragenen  Ginfcn.  (Faisans 
ä  la  pure'e  de  lentilles.) 

S5on  ben  gebdmpften  ga'fanen  (®.  2lbf$n.  t>.  b.  ©e* 
bampften  gaf.)  wirb  beraub  abgefetyef,  abgefeftet,  auf 
einen  $a(*en  <5a;c>pf(efFel  über  tfarfem  geuer  eingefo*r, 
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unD  mit  ungefähr  Dien  (Schöpflöffeln  Durchgeflogenen 
gmfen  vermengt  (®.2lbfcbn.  t>.  b.  #ülfenfr  ),  Dann  auf 
eine  borDirte  ©Rüffel  gelegt,  unD  Die  gedämpften  ga» 
fanen  Darübet  getban.  * 

gafan  mit  Jtofcl.  (F aisan  au  choux.) 

CDic  §um  ^Dämpfen  Drefftrten  gafanen(@.2lbfchH.o. 
b.  ©reffut)  werten  in  eine  mit  ©pectplatten  unD  ©cbneiD» 
feinten  gefütterte  Gafferole  getban ,  mit  Äohl ,  Der  in 
©aljwaffer  nicht  gar  weich  gefönt  worDen  tfl,  angefül» 
let,  mit  ©pecf  platten  belegt,  mit  jwe»  Schöpflöffeln 
fetter  ^örübe  genäßt,  gut  jugeDectt  unD  anDettbalb  ©tun* 
Den  mit  oben  unD  unten  angebrachter  ©lutb  geDämpft. 
Q5en  Dem  einrichten  wirD  Der  Äobl  in  einen  mit  Butter 
betriebene*  WoDel  fingerboeb  gelegt,  Der  abDrefBrte  ga« 
fan  hinein  getban,  Der  leere  «Wobei  wirD  mit  Gohlaus» 
gefüllt,  mit  reinem  Xua>  nicDer  gepregt ,  unD  auf  eine 
©Düffel  geftür$t,  cnDlicb  mit  ein  wenig  braun  gefloatet 
Sunfe  (©. 2lbfd)n.  t>.  D.  Junten)  übergoffen  unD  fo  auf? 
getifajt.  Über  eine  runDe  ©Rüffel  fann  nur  ein  gafan, 
über  eine  lange  hingegen  jwe»  genommen  werben,  im 
ledern  galle  mug  auch  Det  SttoDel  oval  lang  femi.  ©er 
gafan  fann  aud;  ^erfa)nitten  in  Den  SOtoDel  gerichtet 
werDen. 

gafanen  mit  brauner  Sunfc.  (Faisans  ä  l'Espa- 

gnole.) 

£>ie  abgelegenen,  befyutfam  aufgemachten,  flam* 
mitten  unD  wie  i«m  ^Dämpfen  Dreffirten  gafanen  (©. 
D.  ttorberg.  stampf.  DrefT.gaf)  wcrDen  an  ein  Dünne* 
©piegajen  gefteett,  halbfingcrboch  mit  troetner  treffe  (@. 
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2lbf$n.  t>.b.$inf.)  btUtf,  mit  (gpecfplatten  unb  einf* 
gen  $ogen  Rapier  überfcunben  unb  fo  an  einen  grogeri 
©pieg  mit  ©pagat  befefttgt.  Sine  ©tunbe  vor  Dem  Tin» 
netten  »erben  He  an  ftarfer  QHutf)  gebraten,  bann  au* 
bem  Rapier,  ^peef  unb  ber  troefenen  treffe  tyerausgenom» 
men, gereinigt,  bebutfam  aufbreffirt,  unb  in  eine  bor» 
birte  ©Düffel  (@.  2lbfa)n.t>.  b.  SSorburcn)  mit  einer  ge« 
Harfen  fräftigen  braunen  Xunfe ,  welche  mit  gafanen* 
Gffe  n*  (©.  Sbfän.  v.  b.  Sffenjen)  gehoben  wirb,  aufge» 
tif*e.  £>urcb  bie  ©refiar  in  eine  fc&öne  gorni  gejwun» 
»jen,  mit  einer  ungemeinen  SBBeife  unb  }artem  feinen  ©e» 
fa)macfe  muffen  fle  ft«)  bem  Äenner  empfehlen. 

©cprarfrcS  $afamnfleifc{>  mit  Sefcframeffc.  (Blan- 
quetie  de  faisans  a  Ja  bechamelle.) 

£>ie  Prüfte  von  vier  gebratenen  unb  fa(t  gewoebr» 
nen  gajanen  werben  ton  aller  #aut  unb  OTafern  aus* 
gelöst,  bünn  blauweife  gefajnitten,  jebes  $(art  no<& 
dünner  mit  bem  flauen  Keffer  gepradt*  rein  *ugefa>nit» 
ten,  unb  in  jwen  ©d)öpflöffel  voll  $efd)amfUe  (3. 
2lbf*n*o.b. Xunfen)  getban,  baurt  im  freigen  QÖabe  ge* 
wärmt  unb  in  eine  33utterpaftete  2lbfa?n.  v.  b.  $ut$ 
tetfeig;.  2.  $b.)  obee  eine  Ärufie  (@.  2lbfa;n.  v.  b.aru« 

flen)  angerichtet. 

»  »  »* 

gcrfan^nbügcl  mit  burd>gefd&laaenen  Cinfen.  (Cuis- 
ses  de  faisans  a  la  puree  de  lentilics.) 

.     <Die  $üget,  red)t  breit  unb  groß  von  ben  5*ifaneri 
geMnittcn,  werben  ausgelöst       2lbfd)n.  v.  b.  #ubn, 
•  #iibnerbügel)  ,  fas  ^Bän  wirb  ben  bem  £nie  abgeero» 
«en/  unb  unter  bem  Änie  ber  gug  abgehauen  ;  fcai 
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g(etfä)  »itb  bann  tunb  berum  &ugef<bniften ,  unb  m:c 
einet  9tabel  unb  3««»  eingefaßt ,  fonad)  mit  balben: 
gtogem ,  fein  geflog enem ,  mit  ©al$,  Concnssc  genmtj* 
tem^ped  gefüllet;  bet  gaben  roitb  angezogen,  unb  fo 
bet  ©pect  eingeföfoffen  ,  welches  Den  Mügeln  eine  fd}ö« 
ne ,  tunDe ,  bob«  gotm  gibt.  @ie  metben  bann  in  eine 
mit  ©pecfplatten  gefütterte  Gaffetole  getfcan ,  mit  ©ped 
unD  <ScbneiDfd)tnfen  belegt,  mit  bet  «pteffe  (@.  2lbfcbn. 
».b.  (Sinf.)  begoffen,  unb  fo  Jangfam  meid)  gebämpft. 
<öen  Dem  äntiebten  witb  bet  SöinDfaben  betausgejogen, 
bie  guUe  *on  @ped,  melcbe  ni$t  ^ergangen  eben» 
falls  betauegenommen,  enblicb  biefe  S&ugel  mit  roeifjer 
GMafj  leittjt  glafltt  unb  tein  übet  Durcbgcfalagene  8in« 
fen  (©.  2lbfd)n.  b.  £ütfenfrücbten)  tunb  laufenb  an» 
gctia>tet. 

gafanenbrüffe  M  (Sotletten.  (Coteleites  de 
filets  de  faisans.) 

r 

*Die  jum  ©cbwingen  abgelösten  unb  $ugcfdmittes 
nen  gafenenbtüfte  (@.  b*  votbetg.j.  ©d)tt>tngen  befeit, 
Stufte)  metben  leiebt  mit  feinem  ©als  unb  Concasse  be« 
ftuubt;?in  ibre  flauen  ^pifcen  wetDen  aus  ben  ^ippd)en 
genommene  unb  tein  gefdjabte  bünne  $etna)en  geftedt, 
fo  Dag  fie  nut  einen  ginget  breit  bet\?otfteben $  fle  n>cr> 
Den  Dann  in  jetlaffenes  feines  Äräutcben  (©.  »bfdrn.  , 
t>.f.Ätänttb.)g^unft,  mit  feinen  weifen  ©emmelbrö* 
fe (n  aufgelegt ,  unb  fo  ftfmeU  auf  bem  SKofte  übet  ftar* 
ta  G>iutb  au  benb<n  leiten  tocbgelb  gebtaten,  enblicb 
runb  laufen*  mit  Den  ©einajen  obenauf  bteffirt.  3«  -  • 
ibre  Sftute  tommt  eine  mit.QUfj,  Concassc  unD  ^aü 
am&tltl  Gffenj  (3.2lbfa)n.t>  b.  öffen&en). 

m  i 
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gafancn  •  9te<Jen  mit  ©ffenj.  (Quenelles  de 
faisans  ä  Fessence.) 

(Die  9Tocfen  werben  ben  ftapauner  *  9Tocfen  gleich 
(©.  2lbf<bn.  b.  gaffen ;  2lnm.  o.  £apauner*sJtocfen)  be» 
bandelt,  ©ie  »erben  au*  wie  bort  abgefo<bt  unb  ange« 
tidjtet.  3n  ibre  Witte  fommt  eine  mit  weiget  GHag  ge* 
bobene  Cffenj  (0. 2lbfa>n.  s.b.  (*ffen$en). 

SBenn  £apautier*3tocfcn  mit  Consomme  afeeinaus* 
geseiUjnete*  ©eriflt  betrautet  werben,  fo  baben  Die  Jas 
fanen*9To(fen  ben  fortritt  ber  ferneren  (Srfajeinung/ 
unb  bauptfa"$lia>  aberbaeetgentyüirUiaje  feine  güme'oe* 
SBitbes. 

Jafancn  *  <3ul$.  (Gelee  de  faisans.) 

55on  $wen  bis  bren  gebratenen  gafanen,  befonber* 
*on  Deren  prüften,  wirb  bas  gleifa)  t>on  ber  #aut  unb 
ben  Änoa^en  abgelöst,  fein  gefdmitten  unb  febr  fein  ge« 
ftoßen,  bann  mit  einem  Wag  glcifa)  <3u($,  wej$e  mit 
gafanen«  ©ffenj  fräftig  mobifairt  ift,  abgerübrt,  unb 
bur$  ein  #aartucb  geftritften.  ©er  bietet  beftimmte  Wo« 
bei  wirb  fyalben  ginger  boeb  mit  g(eifa>'@u($  begoffen. 
Sßjenn  biefer  2tufgug  gefugt  ift,  fo  wirb  beffen  öberfla* 
dje  mit  Trüffeln  unb  weißem  gleifa^e  bes  gafans  $ier» 
lict)  ausgelegt,  bann  mit  3fpique  erft  befprifct,  Damit 
Die  55erjierung  ni$t  auff4)Wimmt,  naaj  biefem  @u($en 
wieber  mefferrüctenboa)  begaffen,  unb  wenn  tiefes  gut 
geful&t  ift ,  enblta)  mit  ber  burcbgefdjtagenen  gafanen* 
J5ut$  angefüllt  unb  ebenfalls  fuljea  laffen,  ober  es  wirb 
immer  ein  ginger  boefc  gleifa)  unb  na4>  beffen  <&\xU 
|en  wiebtr  ein  ginger  b<>$  bura)gefd?lagenc  gafanen* 


i 
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©UU  dttffl«Qdffett.  S3er)  bem  SlntUfcten  wifb  ber  SDtobef 
einen  augenblict  tnö  l;eigc  Raffet  gemaltem  foglcid)  wie» 
ber  t)tta\\$  gehoben,  abgetroefnet,  auf  bte  ©cbüffel  ge« 
ftürstunb  befcutfam  aufgeboben,  t»ie  leicfct  abfliegend 
älfpique  wirt>  au*getun!r,  unb  ber  SKanb  Drr  ©öjüffef 
mit  gefärbter  «utter  (®.?lbftti.  t).b.$orburen),  obe* 
auaynue  mit  &ierli$e«  knieten  *on  2lfpigut  becoritfc 
(e.Iaf.4»8ig.8.)  . 

©e^ätfe  von  gafanen*  (Hactis  de  faisans  a  la 

Reine.) 

»•    33on  btet)  abgeratenen  gafanen  »erben  bic  »ett 
aller  #aut  unbänoc&en  ausgelösten  Trufte  fem  geformt* 
ien,  unb  mit  ungefähr  *wen  ©<&öpf  löffeln  soll  $efc&a» 
meUe        2!bfa)n.  *.  b.  lunfen),  welcb*  mit.  weiget 
G>lag    unb  gafanen  *  CrfTenj ,  etwa?  @alj  unb  C«n- 
casse  gehoben  werten  iß,  vermengt.  9ebn  bi*  &wölf 
gafanen.Unterf^nittdjen  (wenn  man  nia}t  fo  Diel  gafa» 
nen  ■  Untcrfdjnittcven  l;atte ,  fo  ton  neu  jene  bet  Äapau» 
tun  genommen  werben)  werben  fein  gefpiett  (<3.  2lbf. 
D.  Dt  ©pidcn> bann  über  enerbicten  «Kollert  oort  runb  ge* 
fd;nitcenen  gelben  Stuben,  wel#e  mit  Dünnen  $läU4>ert 
©pect  belegt  |wb,  eine  an  t>ie  anbete  übergebogen ,  unb 
mit  Rapier,  ba*  mit  Butter  beflric&en  ift>  überbunben# 
tnbliä)  Dbr  bem^urtdjten  eine  Söiertelfiunbe  lang  inbert 
feigen  Ofen  gefteUf,  <§obalb  jle  oon  ber  £tf}e  burdjbruu» 
gen  finb,  werben  fic  wteberboblt  gUfirt.  ©a*  oben  er« 
.    toabnre  öebactewUb  bann  über  bem  geuer  unter  wä> 
tenbem  Rubren  be»g  gemalt,  unb  bie  £älfte  auf  eine; 
fünfte  f$ön  borbirte.  ©Rüffel  getban,  3et)ti  bis  jwolf 
fefnwii^  wttfyt  unb  abgefault*  <5»et  09.  *bf$n. 
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b.gnern)  werben  an  ben  inwenbigen  «Kanbber  ®*fifFel 
gelegt,  bie  jufammeuftebenben  ©pifcen  ber  (Sner  »et- 
ben  bann  mit  einet  glaftrten ,  Don,  ber^  gelben  «Höbe  ab. 
genommenen  Unterfcbnitte  bebedt,  fo  ba§  bad  ©anje 
einen  wunberfebönen  Äran*  bilbe.  SDa*  übrige  ©ebnete 
wirb  ooücnbö  in  bie  Witte  angerichtet.  CDteg  ®erid)t<je< 
todbrt  einen  ungemein  frönen  2lnbli(f,  unb  verbient, 
fcag  ee  mit  aller  (Sorgfalt  bebanbelt  werbe.  (©.  topfet* 
tafel  5.  ftig.  16.) 

<Da*  (Bebäcte  ,  fo  wie  ba*  gepradte  gleifcb  «nb 
fibetbaupt  ei*  iebe«  gewärmte  gleifd) ,  nimmt  ben  bem 
Aufwärmen  getne  einen  unangenehmen  ©efdjmact  an , 
tnmber  unb  mebr,  jenaebbem  e«  lange  aufbewabrtwor« 
Den  ift;  ia>  babe  t>erfu*t,  bas  <9eb<Sde,  ftatt  im  frifcn 
«Babe,  einen  2tugenblid  t>oe  bem  anrieten  mit  löuttet 
^etf  ju  röften,  unb  bann  mit  ber  fceföamelle  &u  **t* 
mengen,  unb  bet  aufgewärmte  öefamad  blieb  göni«e> 
weg ;  td>  babe  btefeö  mit  bem  gepradten  gleif*e  wie. 
t?crt)cl;tt  unb  ba*  näbmli<be  9Ufultat  erhalten. 

2)ur<fc8*fölöö*n*  $afanenbrüfte.  (P»ree  de 

(Die  toorbergebenb  gebratenen  unb  üollfommen  er« 
Motteten ,  bann  auegcldeten  unb  fein  gelittenen  *rii» 
fle  werben  fein  geflogen,  mit  floen  ©cbopflöffeln 
febamette  (®.  äbfebn.  *.  b.  Sunfen),  einem  86ffel  Coä- 
lommi  unb  eben  fo  »iel  ©ffenj  (®.  2lbf«n.t>.  b.  6ffenj.) 
genagt,  abgerübrt  unb  bur*  ein  $aar1ud)  geftit<&en) 
(welaoeö  nur  gegeben  tann,  fo  lange  Diefed  Purie  noty 
bei§  ift).  fctefee  febr  feine  Pme  rann  bem  »otb«9«*  . 
l;cnbcn  gUid;  i  1«  tatet  ober  in  einet  fteifjcafferOlr , 

\ 
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ebenfalls  mit  (fnern  t><n  fein  gefpicfren  Unrerbrüft« 
eben  befrdn$t  (^.3bfd)n.  ».  b.  iReigcaffero(en),  ober  in 
einet  ©utterpaftete  (<§5.2lbf.  *.$utterteig,a.$&.)»  ober 
au$  in  2(ugengldferpafteten  (<3.  ebenbaf,),  ober  au$ 
o(s  flehte?  Auflauf /in  ^apierfapfet,  wie  jene*  ber£ü> 
«er,  mit  gleichem  QMücfe  aufgetifd&t  werten.  (@.2lbf^n* 
t.  b.#nbn,  Heinet  STulfauf  in  <Papiettapfe(.)  (^.Äupfet* 
tafel  5.  8»9.15.) 

gafanen  mit  2  rüffeln.  (Faisans  truffes.) 

(Faisans  aux  truffes.) 

(Faisans  a  Ja  jierigord.) 

SÖerben  bem  3»ibi<*n  mit  Srüffefn  gleich  bebanbeft 
(@.2lfo>n.  ».  b.  3«fcian).  ?Be»  bem  anrieten  fommt  eine 
Cffens  mit  ©lag  »ermengt  baiunter.  2>ag  fle  verteilt» 
nigmdgig  weniger  Trüffeln  faffen ,  unb  ju  ibcem  Q}*t* 
braten  weniger  3***  brausen ,  gibt  ber  etfte  ÜberMief 
eines  flüchtigen  2lugenb(icf*.  * 

©alantine  ren  gafanen.  (Galantine  de  faisans.) 

<Dieg  ©eridjt  wirb  ungefdbt  ber  ©alantine  uon  |jn» 
bian  g(eid)  gebatten  Wcbn  *.  b.3nbian),  mit  bem 
SBorbebalte  &war,  bog,  ba  man  eine  b<>b«  Tßetfonage  un» 
ter  ben  #<Snben  r>at  r  bie  2trbeit  mit  mebt  8^i§/  SSebutt 
famfeit  unb  einer  gewiffen  Umflcbt  gefaVben  foll;  eömug 
fcas  ©criajt  »on  b$berm  Zon  unb  feiner  ölegan$  feigen, 
©o  werbet  j.  ftatt  ®ped  (Bdnfeleberfdjmtten  unb 
eine  geögere  Spenge  frönet  Srüffetn  genommen,  wie 
aueb  ber  gan$e  gafcb  *on  ödnfelebern  gemalt.  <£>a* 
dampfen  geflieht  langfamer,  unb  verbot  fla>  gegen  ben 
Jnbian  wie  brep  ju  vier. 
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©et  JJafatt  untettiegr  nberljattpr  cUin  3u&ere!rmi* 
gen,  t>ie  bte  «ponlarbe  nnb  Das  £ul>n  erljiöen,  fein  fei* 
«et  ©ef^mad  erftfbt  ein  jebeß ©eridjt  biß  |  u  bem  f^maef» 
bafceften,fca*  unfern  ©aumen  nur  immer  berühren  fänm 
©ag  weige  nnb  fefcr  gure  ©fag  neble  bem  feinRen  Jtt» 
tne  (©.  Bbf*m  t>.  b.  (Sffenj.)  niebtfebUnbÄrfen,  »irbei» 
jeber  lei$t  begreifen ,  be*  bie  S3er*iruna;  au*  nur  eine* 
einzigen  öaridtfeß  unternimmt. 


(Sieben  tmt>  srcanjigjtet  2lbf<#nitt 

.  95cm  9tepi?$u$n.  r 

2n  ©eftalt  fommt  baß  9Upp$u&n  bee  2Baa}tel  am 
näcbften,  ift  aber  mef)t  a(ß  noa)  einmal)*  fo  grog.  ©ie 
gefcern  flnb  af$grau,  braun  unb  rofb  gefprengt,  unb 
»orne  an  ber  $ruft  flef>t  man  einen  faftanienbrqunen, 
ljufeifenförmigen  gtect.  3n  gemagig'cen  Cänbern, 
in  ©eutfa>fanb,  »irb  eß  fct>r  &auftg  gefunden  ,  unb  eß 
bält  fid)  foroobl  in  ©ebüföen,  aU  im  freien  gelbe  auf, 
fcaber  man  eß  ano>  elbbu&n  nennt  <?ine  Gtaünng  biet» 
öon  flnb  Die  rcü>en  fteppbübner.  <g>ie  itntcrfa^eiben  fia> 
buret)  röibltd)braune  gebern,  reiben  <8$nabef,  rotbe 
güge  unb  eine*  bebeutenbeeen  öeöge.  ©iefe  fommet* 
nur  im  wärmeren  Klima  fort,  tote  in  grantreid),  %ta> 
Hin  unb  einigen  ©egenben  Ungarns,  ©aß  glcifaj  ben* 
fcer  Gattungen ,  befonberß  jenes  ber  rotten,  ifl  befannt* 
Ii«  ©on  vortrefflichem  ©ef$mad,  faftig,  ofcne  febr  feil 
I»  fe»n;  bie  innren  fmb  befpnber«  belicat,  unb  gcb«i» 
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$en  fetbfl  bem  fawdtötfen  Sttagen  eine*  tteeontaUicen« 
ten.  *X5ic  aotfgewadrfenen  (äffen  Hd>  int  hinter  fefcr  (an« 
ge  galten  unb  befommen  ein  feined  gume  ,  fea*  fe^c 
r)o#  gefdjäfct  wirb.  (®.  Slbfän.  *.  b.  gafan.) 

• 

®tUatcnt  junge  Slcpp&ü&ner*  (Perdreaux  a  la 
\  .  s  brocke.) 

^Dte  jungen  SReppfmbner,  $u  $at^  um  ben  tpu$  be* 
geinfpictenö  §u  benöcbigen ,  werben ,  wenn  fle  abgefe* 
bat,  flammtrt,  aufgemalt  unb  brefftrt  flnb  (<2>.  2lbf$tt. 
t>.b.£>teffiren ,  bie  93ratbreffur) ,  mit  feinem  <2>a($  «nb 
c  iicassc  leicht  befMubt,  mit  3Beinlaub,  nnb  übet  biefe* 
mit  @pe<fp(atten  be(egtf  mit  ©pagat  fiberbunben,  bann 
an  ein  bünnetf  (Spießten  gefiedtt,  an  Den  großen  ©piejj 
befeftigt  unb  föneU  gebraten.  3*b«  Minuten  flacfe^ 
geuer  (Inb  binretcfcenb  bi*SU.  ©i*  »**ben  mit  benge» 
festen  Mmonien  fammt  tbrem  Überwurf  von  <2Bein  •  8au6 
unb  <§pedt  aufgctifat.  (@.  2bfön.  b,  Äunfl  &u  braten.) 

©ebantpfte  9tfcpp$üfcner.  Perdreaux  braisd,  ou 
a  la  doube,  ou  a  Pessence.) 

«Die  alten  9*eppbü&ner  *)  ,  bie  gefcörig  mürbe  ge(e» 
gen  flnb,  werben  abgefebert,  abgcffammt,  aufgemalt 
vnb  breffirt  (©.  W^m.^b.SDreffur,  £)ampft>*«ff.)' 

a*t  bia  swölf  (jalbfingerbicf  en  ©pectfänitren ,  bie  mit 

•  •  •  * 


*)  Unter  alten  9te$  p$ft>nern  verficht  man  nur  #et*  bie  iä^ri^ 
gen,  (enn  jene,  fcte  üt>cr  ein  3af?r  jäblen,  unt>  fd?on  3unge 
gemacht  Mafien,  finb  ni*t  mefrr  6"  gcfr  raupen,  roentgtftn*  in 
öen  (eitern  Äu*cn  ni$t,  fca  ü)r  fflcifö  fatparj,  |irt, 
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©at§  unb  Pfeffer  beftäubt  flnb ,  bue«  bte  fctüfte ,  utß 
möge  t>cd  CDuräjiebens  mit  einet  eigens  Ijietju  gemaa> 
teil  ©pitfnaöel  gefpief t ,  mit  0pecf platten  belegt  unb 
übetbunben ,  bann  in  ein«  (Saffetole  mit  einigen  ©$nit* 
,  ten  Äalbfleif$ ,  ©a)neibfa)infen,  &we»  3wiebeln,  gelben 
Stuben,  «ßeteifUie  belegt,  mit  ß orber blatt ,  Xbnmian, 
©alj  »«b  ^Pfeffer  gewür&t,  mit  fettet  $tübe  unb  Der 
#ä*lfte  fo  viel  »eigen  SBBein  gewägt  unb  langtam  mit 
oben  unb  unten  angeblattet  GMutfc  bid  jum  3Beicbtt>ft* 
ben  gcbdmpft.  SSen  dem  2tntiO)ten  »vetDen  fie  übet  ein 
»eine*  $uty  gelegt,  abbreffitt,  unb  mit  einet  butefr  ©lag 
gebobenen  Gffens  (©.  2lbf$n.*.  b.  Gffenien)  aufgetifät. 

©entrungene  SRew&fifcnerbrüfte.  (Saute  dö  per- 
.  \  '  dreaux.) 

3u  biefem  föetidjte  tuetben  bie  votfgemaajfenen 
abet  ja  nietjt  übet  ein  jabr  alten  SKeppbübnet  uetn>en* 
bet.  9Ta$  bem  teinen  3lbfebetn  unb  glammiten  toetben 
fle  lücfiuött*  bem  ^)alfe  aufgefahren,  bet  Äropf  bet* 
Abgenommen,  bie  #aut  bann  übet  bie  93tuR  abgejo» 
gen,  unb  blefe  ebne  SBunben  möglia)ft  gtog  unb  glatt 
*on  bem  öetippe  abgelegt,  übtigenö  ganj  fo  Detfafcten 
toie  ben  ben  £nbnetbtüft#en  (©.2lbf$rt.t>.b.  £übnetn, 
•  -  gefd)W.#übnetbtüfte).  CDte»  ©ajöpflöjfel  btaunee  Sunt 
fe  2lbf$n  *.b.  Fünfen)  roetben  mit  einem  ©#opf* 
löffei  Consomme,  unb  bet  au*  ben  Mügeln  unböetippe 
gejoaene  (Sflenj  2lbf*«.  *.  b.GfFenjen)  eine  ©tun»  • 
be  (angfam  gefo$t ,  abgefettet,  bann  bi*  auf  anbettbaft 
Cöffel  übet  einem  ftarfen  Söinbofen  eingefo^t,  but$  ein 
feine*  f>aattu$  in  eine  ©auce»(Saffetofe  geptegt,  unb  mit 
©lag  befttiefcen,  um  &u  wußten,  bag  an  bet  Oberflä» 


t 
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$e  feine  £aut  entfiele,  met*e*  ofcne  tiefe  33orfl*t  leidet 
gefefciebt ;  enblid)  Witt)  Die  Gaflero- e  mit  einem  runbqe» 
fdmittenen  «Papier  rauf  welkem  bet  Stamme  bet  Stinte 
getrieben  ifl ,  bebetft*  genau  unb  feft  tunb  betum  ein* 
.  gebogen,  nnb  fo  in  bie  SKeibe  anbetet  (Jafierolen  geftettr. 
tDrenDiertel  ®tunben  aor  bem  2lnricbten  wirb  bie  $un- 
tc  im  beißen  $abe  gewärmt.  $ep  bem  2tnri<btcn  wer» 
ben  bie  $rüftd>en  Jtoen  Minuten  lang  über  einem  mittet» 
arten  SBinbofen  gezwungen,  bie  fteinern  Unterfajnitt» 
$en  (Filet«,  mignons)  abgenommen,  neben  ben  großen 
in  bie  Butter  gefegt,  unb  fobann  no$  eine  20tmute 
geftyroungen ,  ein  jebea  ©rücken  fonad)  umgewendet, 
unb  mietet  fo  lange  gezwungen ,  enb(i$  bie  Butter 
abgefeibef,  unb  ftatt  biefet  ein  engtofe*  ©tuet  frifaje 
glittet  batauf  getban ,  mit  bet  tunfe,  Oimonienfaft, 
Goncasst  unb  öla§  genau  buref)  einanbet  gezwungen, 
^ie  prüfte  werben  bann  &ierlid)  tn  eine  borbitte  ©<buf* 
fei  («.  abfan.  ».  b.  fcorburen)  mit  eben  fo  groß en  in 
Butter  ge  bade  wen  ©emme'ifd)  Kitten  angerichtet,  nä*bm» 
lidj ,  immer  ein  93rüftcfcen  unb  bann  eine  <§emme(f$nit» 
te  gefegt,  fo,  baß  ee  einen  gleichförmigen  möglicbfi  bo» 
ben  Urans  bitbe.  3n  bie  TOtte  f ommen  bie  f (einen  Un* 
terfönitten  ala  ©rem  aufgetürmt,  bie  Sunte  wirb 
bann  no$  einmabl  bureb  ein  £aartucb  gepreßt,  übet 
bem  Setter  einen  2lugenblicf  gebogen  unb  bann  bebutfam 
über  ba«  QJanje  gegoffen.  (©♦ 3bfc$m *.  b.  #ubn.  Äupfet» 
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(Seförcungette  !Repp$ü&norfoü(!e  mit  trüffcln. 
(Sautee  de  perdreaux  aux  trufles.) 
'  (Saute'e  de  perdreauxfa  la  perigord.) 

<Der  Veyttitt  von  Xrüffefn  erfrö^  ba*  ßtefcCi^e  ei* 
neö  oluuhin  fctjon  Crafttcjcn  ©eridjtfi  bi*  fcum  hofften 
tyunct  beö  ^ofjlgefajmact*  (haut-gout),  t>a^et  bie  $of» 
liebe  jut  $ereitun3  fotöec  (©eri<bie,  t>te  notbwenbiger 
SBeife  einen  fteffect  ib*er  $orticff(i$feU  auf  fcenÄünft» 
,1er  jarüct  werfen.  fciefe  biet  werben  ben  vorbergeben» 
fcen  SBrüftd&en  gleid)  bereitet  unb  gezwungen.  5}ie 
SErüffeln  von  ffnetgroge  werben  abgefaßt,  auf  $we» 
SOUfTerrütfen  Dünne  (gcfceib^en  gef^nitten  unb  über  Die 
in  Der  <£*wungcaflerole  liegenden  9lepp^u^nerbrüMe(i 
gefheuet,  mit  feinem  <^at&  fet^t  beftäubt  unbbadöan- 
je  mit  jerlaffenet  föutter  begoffen,  enbli<r)  ben  Dem  2tn» 
fixten  gezwungen»  Styc  Srüffefo  werben  ben  bem^ref« 
(iren  ftatt  ber  ©etwnelfa^nitten  steiften  bie  Prüfte  ge* 
legt  unb  in  ben  &ierlicbflen  geraten  aufbreffirt  ^ 
f$n.v..b.£üfcnern,  gef#w.  ^übnerbrüfte.  £upfertaf.4, 
§ia.  7.)  -Die  Srüffefo  müffeq  ben  folgen  (^eri*t«n  itn 
#berffu&  erf^ein^ 

9iepr&tt&nerbrüffe  aW  ©ffcalope  mit  (Surfen.  (Es^ 
calope  dp  perdreaux  aux  conconbres.) 

-  0?ie  gefangenen  93:üfie  b.  Verberg.)  wefc 
*en  ber  CJnge  na*  von  einanber,  über  ben  gaben  e(t 
nee  jeben  <§tüct$en$  auf  bten  gleite  bünne  9&lä*ttaVn 
fd^te f  gef^nitren  f  unb  obne  tyre  Butter  in  bie  jubereu 
feten  (Surfen  (S.  W*n.  v.  b.  «Pffanien)  getban,  enbti* 
einanbej  a,efajwttna,en,  in  «ine  ^eißcaffettft 


v 
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©Der  eine  $rof:£rutfe  (@5.  2Cbf*n.  t>.  (SafFer.  u.  prüften, 
Äupfettaf. 9,  819. 25,  26,  27,  28.>  angeriaVet.  (beliebte, 
fceren  5Be(tanDtbeile  man  niajt  au£  Den  erfte n  2lugenblict 
ff fennen  fann,  foüen  uotbwenbiger  2$eife  etwa*  baben, 
Dag  DiefeC?r£enntm§  et(eic^t€rt #  unb  fo  Dürfte  &♦  93.  Die* 
fe*  ©eridjt  über  Dem  <RanDe  Der  Trufte  ein  fcfcmalca 
&t&ntötn  t>on  9Uppbübnerur.tetf4)ntttrf>en  unD  eben  fpt» 
4>et  edjnittdjen  (Surfen  fübren,  welcfceö  iugleioj  ato 
3ierDe  Dienen  würbe. 

Kepp^a^ncr  in  $apicr.  (Filets  de  perdreaux 

en  papillote.) 

3>ie  $wm  (Schwingen  bereiteten  ?Rcpp^ür>ner:Q5rufl» 
ften  werDen  Den  Salbarippen  äbnlicfc  (®.  2ibfd)tu  to.  D. 
jUtbö/Sorletten)  in  ^apitt  mit  feinem  Ärä^ta-jen  ringe* 
mad)t  unD  gebraten.  ($5  »erftebt  H)  öon  felbft  1  Dag  Die 
ÜJtenge  De0  £räutd)en*  unD  Die  ®tärfe  Der  ölutl)  im 
Sßetbältniffe  gegen  bie  $rüftd)en  fiefcen  müffen, 

Stepp&ü&nec  in  furjer  treffe-  (Perdreaux  cn  ei> 

tre'e  de  brocke.) 

SJier  junge  «fleppbübner  mit  einer  ©ampfDreffur  (3. 
3lbfa)n.  *.D.£>reffuren)  werben  an  ein  Dünnes  ©pießdjrn 
gefteeft,  Dann  über  furje  treffe,  Die  auf  (Bpccf platten 
einen  balben  Singer  bod)  gefreut  ift,  getban,  eingewun* 
Den,  unD  mit  Dren  $ögen  mit  ©utter  beftridjenem  <Pa* 
pier  überbogen,  mit  Spagat  gut  überbunben  unD  enb» 
Ui)  ben  ftarfem  Jcuer  ungefaßt  eine  (sjtunbe  gebraten, 
55om  Seuer  fommenb  werben  fic  febr  rein  auß  Der  treffe 
geboben  unb  mit  einer  öffens  aufgetifa>t.  (<3>.^bf*n.* 

*  ■ 
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9tew(üfcne rfcrfifte  w^  Dranflen.  (Filets  de  pcr- 

dreaux  ä  Torange.) 

<Diefe  SReppbübnerbrüfte  werben  gon$  ben  SBiCben« 
tenbrüRen  gleich  (@.  Slbfön.  p.  b.  SBiibcnten)  bereitet 
nnb  aufgctifd;t. 

SRcpp&üijnec  mit  Statut  *  (Sobarb.  (Pcrdrix  i  la 

Godard.) 

£>ie  jum  «Dämpfen  beehrten  «Keppbübner  (<2>.  *bf. 
».  b.  <DampfbrefTur)  toerben  über  bie  prüfte  fein  gefpieft 
(<&.  Wcfcn.  b.  b.  (Spicfen,)  in  eine  mit  ©pecfplatcen  ge» 
fütterte  (Eaffcrole  gelegt,  mit  einer  treffe  (®.2lbfcbn.b. 
b.  Sinf.)  bi«  an  bie  gefpiclten  prüfte  genagt,  enblicb  mit 
unten  unb  oben  angebrachter  ölutb  gekämpft,  ber®pect 
mu§  inbeffen  oon  ber  £i$e  gelb  gefdrbt  feon,  bann  wer* 
beu  fle  ein  «Paar  Sttabl  glaflrt,  unb  fo  aufbreffirt  unb 
«bgefettet,  über  ein  SKagoutsQJobarb  W<bn.  ».  b. 
SKagout)  in  eine  fdjön  borbirte  ©Rüffel  angerichtet.  (<2*. 
2lbfcbn.t>.b.töorb.  Äupfertaf.  io  ) 

♦  ■  *  ■ 

SKcwbu&ner  mit  SKagout  -  Montglas.  (Perdrix 
^  &  la  Montglas.) 

£>ie  gebdmpften  Sieppbüfcner  (©.  b.  sorberg.)  wer» 
fcen  in  ihrem  ©übe  talt  gebellt,  bann  aus  ber  treffe 
genommen ,  aufbreflirt  unb  abgetroefnet.  «Der  größere 
Xt>f  it  ber  $rüft<ben  wirb  fammt  ben  töruflbeinen  ber« 
auögefcbnitten,  fo  bag  nur  ein  balbfingerbreltee  9tfnb» 
<ben  runb  berum  Reben  bleibt,  ba*  mit  ©peetylatten 
bann  wieber  belegt  unb  am  falten  Orte  auf bewahrt  wirb, 
eine  halbe  ©tunbe  bor  bem  einrichten  werben  nun 
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Diefe  fo  auegefc&nittenen  Steppbübnrr  in  einen  <Jöärm» 
haften  gefteUt.  Hut  Den  herausgenommenen  ^rufl^en 
wirb  eine  Oflonrglaa  bereitet  (0.  2tbf4>n.  D.  Ragout* 
SÖtonrglaa) ,  wel$e  rcc^t  träftig  unD  fleDenD*bei§  in  Die 
enD(i<b  red;t  warmen  wtfc  von  aUem  ®pect  entblögten 
9teppbül;ner  gc füllet,  unt)  fd)ön  glaflrt  in  eine  borDirte 
©cfcüffel  anfleiicfctet  roerDen  (3. 2lbf. D.  D.tBorburen).  : 

Kepp&ü&ner  mit  bur^gcf^Iagcnen  Cinfen.  (Per- 

drix  ä  la  proven^al.) 

$ie  geDämpften  Steppbübner  werDen  mit  einem 
Ctnfen --Püree  übeefäüttet  unö  aufgetif$t  (3.  Wdjtt.D» 
Durdjaefd)!.  hülfen  fruchten).  Wan  fann  Die  ßinfen  au<3) 
ftatt  Der  ©urter  mit  «Prooencer  *  Or>t  abtönten  unö  mit 
Änob(auct)  würjen,  wel$ee  Dann  Die  granjofen  •  U  Pro- 
venjal  nennen. 

».        .  ... 
SRepp^ü^ner  mit  ito&l.  (Perdrix  aux  chaux.) 

CDie  jum  kämpfen  bereiteten  «Kepp&üfcnet  werden 
in  eine  mit  (gpecfplatten  gefutterte  SafTeeole  gelegt,  mit 
im  ©affer  abgetöntem  Äobl  (©.  2tbf*n.  ».  «Pflanzen) 
Die  (Safferole  auagefüllet,  mit  feinem  «Sali  unD  Coo. 
casse  befiäubt,  mit  (gpectplatten  überlegt,  fettee  $rüfce 
genagt  unD  fo  mit  oben  unt)  unten  angebrachter  QMutb 
bi*  jum  benDerfeitigen  SöeicfcwerDen  getoebt.  (*0  wirb 
Dann  ein  mit  $utter  betriebener  EToDel,  mit  Daumgrog 
abgeDrebten  unb  abgebratenen  töratwürften ,  unb  eben 
fo  Diel  weidjgefocbten  unD  gefc&nittenem  JUifcrfleif*  $iee» 
lieb  belegt,  mit  Dem  über  einem  Xucfce  etwas  abgetroct» 
neteuftoljl  fingerbo<b  beDecft;  über  bleft*  93ett  Commen 
tnUify  Die  abDrefprten  SReppbubner,  unb  nun  wirD  Der 
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Sttobet  botfeitb*  mit  Äofct  angefüffet,  mit  einem  feinen 
$u$e  aufamhungepregt  unb  warm  gefrelft.  $e?  Dem 
3lntid>ten  twrb  Der  0&ober  übet  Die  gehörige  ©dmffel 
geflutet,  bcbutfam  aufgeboben,  Die  tBtatroütfte  unb  ba* 
glcifd)  cjtafirt ,  unb  bad  öan$e  nun  fo  aufgettföf.  ßine 
braune  Sunt*  (@.  2lbfa)n.  »♦  D.  Fünfen)  wirb  befonbet* 
bengefe&t/  ^      '  : 

WeW&ü&ncr  auf  bem  SRofle  m\t  ©enfttunfe* 

(Perdreaux  a  la  tartare.)  * 

« 

«Die  gebötig  abgelegenen,  Jungen,  abgefebette«  r 
flammitten  unb  aufgemalten  9teppbüfynet  bekommen  Die 
Saubenbteffut  (®t  2lbfd)ti.  *♦  b.  ©teftyr) ,  bann  n>etben 
Bebet  Sänge naa)  in  DetSWitte  bon  etnanbet  gefebnitten, 
mit  einet  bteiten  #aue  geflopft,  mit  feinem  SaJj  unb 
Concasse  betäubt,  übet  einet  <J3otieUanfd)üffeI  mit  einU 
gen  ßotbet blättetn ,  3miebeitingc&en,  gtün  abgerupfter 
<pe**erfUtc  beftreuet,  unb  mit  bem<2tofte  jwenet  Simonien 
einige  ©ttmbcn  unter  mebrmabtigem  Umwenben  ge» 
fänert.  (Sine  93ierte(ftunbe  fror  Dem  anrieten  »erben  fte 
in  jetfaffenc  ™>utttt  gefunft,  mit  feinen  ©emmelbt$# 
fe(n  aufgeregt  unb  am  ttofte  fajneU  gebraten.  (*inegtüne 
.  unb  falte  ©etffttunfe  wirb  befonbet*  bengcfe$t  (®.  %b* 
fömtt  ü.  D.  Sunfen). 

SingcfcfmittcneS  von  SReppfcü&nern  ober  JRepp&üfc- 
ncr  •  ©almp»  (Salmy  de  perdreäux.) 

3ft  ein  bem  übtig  gebliebenen  9teppf)üf>netbtateti  * 
ibt  fcafenn  aetbanfenbe*  Q»eti$t,  welty*  UM  feb« 
fa^maetbaft  befunben  t»otDcn  \ft,  fo  baß  ibm  fogat  Die 
fc&ti  De*  erften  SKangee  juetfannt  wirb;  feit  Diefet3*tt 
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toirb  es  n\ä)t  att  ein  erübrigte*  efonomifaVa  ©ericfct, 
fonbern  ate  eine  Utjuriöfe  unter  bie  fömactyafteften  En- 
trees  du  jour  geregnet«  ©puffet  fiets  mit  Vergnügen 
gefeben. 

©e$$  junge  gebratene  9UppbHb«er  (©.  3lbfä)tt.  b. 
äunft  $u  braten)  werben  febe  rein  unb  naa)  allen  *Äe« 
geln  ber  Äunft  jerfdjnitten,  eine  jebc  (Scbuitfe  oon  be* 
#aut  entblögt;  bte  jjarftebenben  betrüben  ber  $3rüfl$ert 
unb  ^Bieget*  »erben  über  bie  Odtfte  geflutt,  unb  bet 
übrige  Zt)tU  t>om  gUif^e  rein  gefcfcabt,  fo  bag  man  fle 
&wif$en  ben  Singern  f eft  fairen  Htm ,  obne  bad  8Ceifa> 
&u  berühren ,  bann  wirb  ba$  ©an&e  in  eine  gafferote 
jufammengeCegt  unb  ben  (Seite  getfetfe.  Die  3bf4Rtye(ii 
»eröen  fonaa>  mit  einer  93tertel»$outeille  DKabera-Sec» 
SEBein  genagt,  mit  jwep  goebef  blättern ,  a$t  ©a^afot* 
ten ,.  geberigem  @al*  unb  Concor  gewürzt,  aufgebt» 
mit  bren  @4>dpfCöfFetn  t>oU  brauner  $unfe  »f*«., 
».  b.  Xunfen)  unb  einem  Söffe  l  »oll  Consomme  ueröün» 
net  unb  fo  (angfam  unter  3lbnef>men  bes  auffteigenbett 
gettee  eine  b«lbe  <§tunbc  gefönt  enblia;  bura?  ein  #aar* 
tu4)  in  eine  anbere  Safferote  gefeilt,  fe^r  fd;nelf  bttf 
auf  anberrbatben  @tf)öpf(öfft1  eingefoa)f ,  mit  QMag  unb 
ein  wenig  ßimonienfaft  geboben ,  unb  fo  ftar  Dom  86ffe( 
foinnenb  Oura>fl$tig,  »on  bem  fräftigften  ©efömacle, 
»oa>  einmabt  bura>  ein  £aartu«b  einen  Xbeil  über  bte 
5Kcppi)üi)ner ,  baö  Übrige  in  eine  <&auce«  (Saffcrole  ge* 
fregtf  mit  Qilag  (eiajf  überfhid)en,  um  $u  oerbüfen, 
bag  bte  2uft  über  ber  Sunfe  feine  -gmut  mad>e,  bann 
mit  einem  runben  Rapier ,  auf  weldjem  ber  9Tabme  bet 
Hunte  gefa)rieben  ficht,  überbeeft  unb  feft  eingebrebt* 
tuib  in  bie  9Uibe  aubercr  %unUn  gefttttt.  Eorbem 
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richten  werben  bettbe  bren  SKertelftunben  lang  im  beißen 
55aöe  gewärmet,  ©ie  fyüfyTiet,  jierlia)  übe«  bie  &crt>irte 
©dmffel  angerta)tet,  werben  reinlid)  mit  bcr  f!ebenb 
feigen  Sunfe  übergoffen,  uub  mit  fjerjförmig  gefd)nitte* 
nen  in  Butter  gebacfenen  ©emmelfa)nitten  (©.  2lbfa)n. 
tf.  b.  $orburen)  belegt. 

SRqjp&üfcner'SafeUSalmp.  (Salniy  de  table  ä 
,     ;     ,    l'esprit  de  vim)  .  . 

fcie  t>orf>ergef>enben  &erfä)nittenen  tteppbübner  wer* 
Den  in  einer  ©Uber  «Gafferole  mit  einem  (Sgfdffel  fein 
gefd)nittener  unb  in  (altem  Sffiaffcr  burd)  ein  Sud)  au$* 
gefpulter  ©ä)alotten ,  jwenmafjl  fo  t>ieC  ©rmmelbröfeln, 
©al§,  Concö$sc  unb  *we»  gorberbWtrern  gewürzt,  mit 
einer  93iertel«$outeiu*e  Oftabera  *  ©ee » ©ein  genagt  unb 
auf  einem  ©renfug  mit  Söeingeifi  fünf  Minuten  lang 
gefoäjt,  unb  enblidj  bid  ju  einem  fr  affigen  0>efä)ma(f 
mit  ©lag  gehoben,  wela)e  Operation  gewötjnlia)  ben  bet 
Safer  felbft  gef$iet)t. '  *      .  -    '   '  < 

Stepp&üfcnec  *  ©almp  auf  beutfefce  HtU  (Man- 
celle  de  perdreaux.) 

«Die  su  ben  t>orf)ergebenbeu  ©almnen  jugefebnitte* 
nen.SHeppbübner  werben  in  eine  angemeffene  Gafferole 
gelegt;  bie  2lbfd>nifcetn  fein  geftogen,  mit  jwen  ©ö)bpf» 
löffeln  brauner  £unfe,  oon  einem  ©ä)öpfldffel  Coasomme 
unö  eben  fo  »iel  weigern  ©ein  serbünnet,  bis  auf  *wer> 
«öffel  eingefoajt  unb  bura;  ein  #aartu<r)  gefielen,  >ann 
in  einer  ©auce .  Gafferote  aufbewahrt ;  bie  «Rrppfcübnet 
unb  frie  Sunfe  werben  vor  bem  2lnriä)ten  im  feigen 
fcabe  gewärmt,  bie  erftern  in  gehäufter  Orbnung  uper 
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eine  torbirte  Rüffel  angeri#tet,  unb  mit  biefer  tyret 
@auce ,  Di«  mit  ©log,  Coucaase  unb  etwa»  feinem  ©a(& 
gehoben  ift,  begoffen. 

*  *  *  *  *   

3)urcfcgefölaa,eneä  9teppl>ü&ner *  Steift»'  (Pure'e 

de  perdrix.)  - 

tDa$  *on  Dier  bia  fünf  gebratenen  SRepp^upnern 
gelöste,  »on  aller  £aut  unb  Däfern  entblöste  gleit* 
wirb  erfi  fein  gefaxten,  bann  geflogen,  enblia)  mit 
iwet>  ©ajöpflöffeln  brauner  lunfe,  weldje  mit  einem 
Söffe!  Consommc,  rben  fo  tuet  »eigen  SBBein  »eebätraet 
unb  wiebrr  bis  auf  &wen  Söffet  eingefoa)t  worben  ift, 
vermengt,  unb  noa)  feiger  bura>  ein  $aartua)  geftriaVn, 
unb  mit  etwas  Concasse  unb  Q)lag  gehoben.  (Ss  wirb 
gewöbnli*  in  eine  95rottrufte,  fteigcafferole  (O.ÄbfO^n. 
*.b.  Ärutfenu.  9Uigeafferolen) ,  ober  au$  tn  ein  Heine« 
2tugeMgtdferpaftetd)en  angeriajtet  (@.2lbfd;n.  ö.  $tttter< 
teig ,  2.  tfrt.).  2)»efe0  Pur^e,  etwas  ftdrf er  unb  Dieter  in 
ber  iunte  gehalten,  ftaef  mitral  j  unb  Concassä  gehoben 
unb  mit  von  fc*s  ßnertlar  gefd)lageuem  (ädjnee  oet« 
mengt,  gibt  einen  föftlidjen  Auflauf  (£>.  2lbfa>n.  ».  b* 
4)ür>nem,  fleiner  Auflauf). 

9teppf)üfcner'<5ula.  (Pain  de  perdiixi  lagelee.) 

2>ao  r-orbergebenbe  fein  geflogene  fteppböbncrfleifö 
wirb  mit  einer  9Jlag  frdftiger  {$leifa)ful$  (®.  W4n. 
b.  Sörzen),  weldje  bura>  eine  «Senmifdjung  oon  ,9Upp» 
hutiner  Iffens  bis  &um  Haut-Gout  geweigert  worben  ift, 
abgerührt,  unb  bura?  ein  £aartud>  gefunden.  £>er  Die» 
|u  beftimmte  «Wobei  wirb  einen  balben  ginger  boa)  mit 
Harer  Aspigue  begoffen,  an  einen  falten  Ort  gefteutf 


Digitized  by  Google 


3äd  . 

ttacf)  Öftn  ©nfiett  biefeö  «ufguffe*  bahrt  tttff  Xruffet* 
unb  9Uppf)üf>nerfleifa>  au$ge4egf ,  mit  Aspiqua  befprifct/ 
bamit  .Nr  Vcrjteruüg  ni#t  auffa^wimmett  tann  ,  tiaty 
bcffen  füllen  wieget  mefFcrrücfenboa)  übergoffen,  unö 
jia*  liefern  brittetf  eut^ch  enMi*  mit  büm  Öurägcffrü 
d)cnen  gleif$  angefüllet  urtb  f alt  gebellt,  itnD  gän$fi<9 
füllen  gelaffen.  ^&ct>  bem  anrieten  wirb  ttt  tOtobel  in" 
&eifje  $  Gaffer  getankt,  fogleia)  abgetr*cf  ner  uub  auf  bi* 
gebörige  <Bd>üffcf  aeflürst,  »ela}e$  einen  frönen  am 
fpredjenben  e(afttfa)  betveglicfcert  £ua?en  gibt;  ber  ttanb 
ber  ©Düffel  roitb  mit  Aspique  ober  gefärbter  $uttet 
,  jierlta)  belegt  unb  fo  baö  öanje  toon  fajbnem  2tnfebert 
aufgetifa)*  (@.  gefiunte  gafanen^ulj,  Jtupf.4>  gig.8) 

©efuljte  9lepp&ü&ner  al$  ©alantine.  (Perdrix  ett 

galantine.) 

öd  werben  fünf  9U»pbübner,  bie  genugfam  abaste» 
gen  flnb,  abgefebert  unb  rein  flammtrt,  bann  bebutfam 
«uögelöit  (<2>.  2lbfa>n.  b.  3nbian*  ©alantine);  aus 
ituep  biefer  aufgelösten  iKeppbübner  wirb  ein  Safaj  ge* 
maefct,  ber  bem  falten  ^afUtemgafdj  glei$  förnrnt,  unfr 
aus  einem  Steile  gleifcb,  einem  Sbeile  gefönten  ©em* 
melteig  unb  stvcp  Steilen  ©pect  btftebt.  2>ie  SBürje 
bleibt  jener  be»  bem  talten  <pafteten<gdf$  (©.  2lbfajn* 
».  b.  gaffen)  gteia>.  SDlit  biefem  gafaj  werben  nun  Die 
bren  übrigen  SUppbübner ,  Die  über  Die  iafel  ausgebrei* 
tet  unb  geglättet  worben  flnb  (unter  bem  Watten  t>ert 
fUbt  man  ba«  böfjer  liegenbe  gleifa>  glatt  $erab  nebmert 
unb  in  bie  Vertiefungen  legen/  fo  ba§  ba«  fteppbubri 
burd&auö  gteia)  bid  im  3feifä>e  ba  liegt) ,  einen  falben 
Singer      befWa)en,  mit  abgefault™  tmb  auf  <m<* 
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ginger  bi<fe  ©tü^en  gehaltene  Srüffe In ,  nebft  eben 
fo  viel  ©pectfcbniuen  belegt,  mit  Dem  gafa)  l<id>t  beftrU 
$en  unfc  Wicbcr  mit  Den  Graffeln  unb  @pc<Jfct>nittci» 
belegt,  *«bü$  ben  übrigen  gafa>  Darüber  getban,  ba* 
©anje  bann  tefdjt  sufammengebogen  unb  *ufammenge* 
näht,  enbli#  mit  ©pecfplatten  überlegt,  in  feine- reine 
SBäfae  eingefüllt,  mit  ®ya&at  überbunben,  unb  nun 
langfam  bren  @tunben  lang  gebämpft(<S.  bie  gebämpf* 
tenfteppbübner).  9Taa>  bem  vourommenen  Srf alten  unt> 
©ul&en  in  Ciefem  tfieem  ©«De,  werben  bie  fteppbübnet 
fcerautf  genommen ,  aufgebunben ,  bie  (Sycctplarten  a&* 
gelöst,  genau  unl>  rein  abgetroetnet,  bann  mit  lauligtet 
©lag  mebrere  9flat)fe  glaflrt;  enblia>  mit  gieifO)<ul$ 
f#on  berjiert  (©.  2lbfd>n.  o.  b.  grüben)  unb  über  fei« 
gebactrc®ul&auf  bie  gebärige  ©ajüfiel  gelegt;  berttani) 
free  ©a)üffel  wirb  mit  fa)cnen  (Schnitten  befefct. 

ffalte§  9lep^ü^ner*(3alm9.  (Salmy  de  per-4 
dreauk  ä  la  gele'c,  ou  chaud-froid  de 
,       ;      perdreaux.)  '  * 

*öier  jurg?  gebärig  gebratene  yteppbübner  werben 
Jenen  *um  \>orbergebenben  <3almn  beftimmfen  gleiay 
gefdjnitten  (3.  D.  Verberg.  ®almp)  unb  über  eine^orjel» 
tanftüffet  gereibet;  bie  Abfalle  werben  wie  bort  mit  ei* 
wem  ©las  wetgen  öfterreia)ifd)en  unb  einem  GHas  Ott  abera» 
@ec,ober  in  Ermangelung  befien  in  ^orterwein  abgefoaV, 
bann  mit  aajt  abgefcbalten  ©äalotten,  vier  Borfeerblät« 
fern,  einigen  ©träug$en  Ibpmian,  ©al$  unb  weigern 
Pfeffer  gewürzt,  mit  einem  (Säopflöffel  voll  Cowomm« 
i»nb  iwen  Coffein  brauner  5unfe(®.  Wa>n.  v.  b.Xun» 
ten)  genägt,  unb  nun  an  einer  Ccte  &e*  Söiabofen*  eine 


t>a(be  (gfmtbe  (angfam  gefegt,  biö  tutymlufc  ba*  gett 
aufgelegen  unb  abgenommen  wecken  rann;  bie  $unfe 
Witt)  enbltf)  but$  ein  feines  #aottud)  in  eine  andere 
Gaffer  de  gefeilt,  unb  unter  immewa&tenbem  9\üf>ren 
übet  ftarfem  Söinbofen,  bi6  auf  anbettbalbem  ©c&opf» 
löffei .  ingefoajt.  SGBdbrenb  bem  äo#en  abet  mit  fe$* 
eglöffem  flaret  SCeif^ful)  (©.  Wajn.  t>.  b.  $rü$en) 
in  bren  2lbfäfcen  abgefa)tecft;  naa>  bem  enb(ia)en  6info« 
4>en  unb  2)utd>feif)en  in  bie  ©auce  *  Gaffetole  werben 
noci)  *ier  Eßlöffel  uott  OnCj  na<$gegoffen ,  mit  ©laf  , 
Simontenfaft  unb  weigern  Pfeffer  gehoben,  unb  nun  falt 
öcftellt.  ©ie  mu§  nun  »on  einet  Minute  jut  anbem 
mit  einem  ftagouttöffel  getüfett  unb  gebogen  wetben, 
b\6  fieenblid)  fu(*cnb  berbicft;  bur$  ba$  immetwd&tenbe 
3»ebcn  fcefömmt  fte  ben  fo  fd>öncn  QManj  unb  ba*  fo 
anfpreäenbe/SUife&en ;  e*  wirb  nun  bie £d(fte  ungefd&t 
übet  bic  serfönütenen  fteppbübner  gegoffen  un&  btefe 
fcanu  auf  baö  SiS  falt  gefleUt ;  naa^bem  bie  Sunt c  über 
liefen  ©^mitten  bcUfommen  geful$t  ift ,  fo  werben  «ft 
i>ie,  «Siegeln  in  sebrdngtem  Ätan&e  über  bie  gehörige 
<§£d)üffel  angerichtet,  bann  fommen  bie  $rüft$en,  übet 
i>iefe  enb(ia>  bi*  Sttittelfiucte  bet  Trufte.  2>a$  ©anje 
ircitD  nun  wieber  mit  bet  übtigen  Xunre  fo  begoffen, 
baß  ein  jebes  ©tücf  ganj  überfpütt  wirb,  welajeö  bem 
©anjen  ein  fefjt  reinliche*  unb  anfpred)enbe*  2lnfefcett 
£ibt.  ^Diefe  ©c^üfTet  fann  nun  obne  weiteten*  Sufyun 
ttog  mit  aufgehellten  ©apnitten  gleif^futi  eingefagt  et* 
fdKinen,  unb  iftroie  mir's  bün!t,  mebr  anfpredjenb,  als  , 
rvenn  fie  mit  3ierlia)feiten  ütwtbduft  »dre;  allein  ttiete 
fefcett  tyren  ttuljm  in  bie  gdbigteiten,  einige  ©a$en 
vetjieren  *u  tonnen,  unb  ba&ee  geföiebt'*  oft,  baß  man 
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bad  ©m(J)t  unangef  aßet  surüdt  fenbef,  Weit  es  sar  ju 
f4)ön  versiert  war» 

fiatteS  JRe|?pM^ncr.(SaImp  mitjrüffcln,  (Chaud 
froid  efe  perdrix  aar  truffes.) 

*  <Dem  vorbergebenben  <5a(mt>  gleicb  bereitet,  unter» 
foVibet  es  (t*  von  bem  vorhergehenden  nur  bureb  ben 
©cmrftt  b?r  £ruffe(n ,  bie  beffen  SBertb  ungemein  er». 
r>öhen.  «Die  Düffeln  werben  grog  gewählt,  nA$  bem 
3tbtt)%'en  mit  ber  Xunte  gcfo*t,bann  auf  fa)öne©cbei» 
ben  gefdjnitten  unb  ben  bem  2iufbreffiten  fres  öeria)t* 
mit  ^öortbeit  angebracht. 

SJe^ü^ner  mit  Srüffcln  gefüllt.  (Perdreaux 
aux  truffes ,  ou  truffes.) 

;  ®ie  werben  gern*  na*  bem  3nbian  behonbelt  (©. 
5lbf*nitt  von  bem  %tö\m  3**bian  mit  Trüffeln),  nur 
muffen  bie  Trüffeln  fleiner  att  jene  gefönitten  werben. 
2)a$  «Braten  muß  ben  einer  karteten  ölutb  vor  |ta>fle* 
Den,  wie  überhaupt  ba*  ©anje  im  verjüngten  TOagfla&e 
behanbelt  Werben  5  barunter  t ömmt  eine  ßflen*  (@. 
fanitt  von  vf  (Tensen)  ober  eine  Srüffettunte  (@.  abf«n. 
V.  f.  Xunfen). 


Sfteun  utrb  jwanjigfler  2lbfd)nitt* 

35on  ber  9G3a#tet/ 

tDiefer  bekannte  SJoget  ift  überall  auf  ber  £rbe  ver* 
breitet,  dt  fommt  im  «Man  aus  Slfnfa  unb  anbern  war» 
mern  ßänbern  |u  un*,  unb  Uf)tt  im  ttuguft  unb  <5ep» 

$2 
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tembet  wieget  tah'xn  sutücf.  «tticfrt  fotto&l  t>i<  SUtte  — 
benn  man  trifft  tfjn  fogat  in  Sapptanb  an  —  als  t>ie(* 
metjt  S&langel  an *9Tabrung  jroingt  ibn  $u  Dtefer  Keife. 

©ie  werben  Übt  fett.  2(uf  ben  Öenug  berfelben  et» 
folgen  aufteilen  Übliajfeiten ,  erbrechen  unb  anbete 
falimrne  3ufa*ae ,  wetaV«  ba&er  rü&rt,  weit  biefe  «Böget 
oft  ben  ©amen  t>erbäa)tiget  ©etoäa;fe ,  j.  55.  son  bee 
Xtcpft  «nb  STtefercutj,  freffen. 

<Der  *©ad>tetfbnig  (^Biefenf*eret)  ^at  tot^otaun« 
glüget  unb  einen  gelMicfcgtauen  Ceib.  3n  bet  ttfeftatt 
äbnett  et  einet  Söaajtft  fefjr;  aber  niajt  biefer  Umfianb, 
fonbetn  bie  ungegrünbete  ©age ,  bag  et  bet  Enfüfctet 
bet  2öa$teln  be»  itjrett  3ügen  fe»,  bat  bie  tttutfät  Söe» 
nennung  toerantagt.  (St  \ft  übet  gan$  Europa  wbreitef, 
»nb  ate  3ug*ogel  fcom  grü^tina.  bi$  jum  £erbfle  aua> 
in  «Dcutfajlanb  ju  finben.  ©eine  ©timme,  bie  et  be* 
3lbenb6  bie  tief  in  bie  9ta$t  hinein  frören  l<Sgt,  Hingt 
bennafce  fo,  als  wenn  man  auf  einem  mit  Rapier  be« 
Redten  Äamme  bläfet.  ©ein  gteifd;  ge&ört  ju  bem  t>or« 
*ügii$  belicaten.  t         '  '  : 

&le  SQBaajtet  ift,  wie  oben  f$on  gefagf  wotben,  eitt 
3ugt>ogel  r  befTen  (Gegenwart  unö  immet  etft euer.  Gine 
ganje  Überfäwemmung  btefer  «Sögel  tvutbe  fle  no#  im« 
met  in  Kobern  greife  er&atten ;  ein  Umftanb,  bet  fefct  ju 
ibtem  «Öort&eile  fpricfrt.  (Sin  traten  von  $[Baa)tefn  in 
SBeintanb  unb  ©pecf  eingesät,  bet  alt  fein$8efte$  uns 
batbietet,  teibient  eine  2ütf  §ei<fcnung ,  bie  wenigflenö 
barin  beReben  fotite,  bag  man  nut  feine  greunbe  $u 
SifaV  bitten  unb  biefe  (Botteegabc  mit  fceitetm  <8emut&« 
vetieftten  butftf. 


V 
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©cbratene  SBacj&tCln.  (Cailles  a  la  Woche.) 

•  •  '._•-.»  , 

.  9Ta<&  bem  reinen  ttbfebem ,  glamnuren  unb  2Cuf* 

bte  c&en  befommen  Die  Söacbretn  t>ie  $ratenbreffur  (®. 

3lM*n.  ».  b.  ^Dteffur).  SJTit  feinem  ©aty  unb  Concass« 

beftäubt,  mit  'IBcinüub  unb  ©pect  umwunben,  mit 

©pagat  überbunben ,  unb  bura>  bw  ßenbe  an  «in  bün» 

ttc*  ©piegcben  angetfedt,  werben  fle  beo  bem  Anrichten 

an  einen  grogen  ©pteg  gebunben,  unb  wenn  bie  ©uppc 

«ufgetifebt  ifi ,  Dann  erft  am  ijeücn  ft arten  geuer  ffbnett 

gebraten,  we($e*  in  §cbn  Minuten  gefebebeu  fenn  mug, 

bann  werben  fle  mit  ibrem  Überwurf  toon  fööner  gelb« 

brauner  garbe  in  anflä*nbiger  Sage  angerichtet,  unb  fo 

Uty  beig  aufgetifa)t  (©.  3bftt)n.  bie  Äunfl  ju  braten). 

SBad&tetn  mit  ©ftenj.  (Cailles  a  fessence  de 

gibier.) 

9tac&  bem  Sbfebern  werben  bie  3Baa>te(tt  (eiebt  ffam» 
mtrt,  bebutfam  ben  bem  #alfe, aufgemalt*  woben  ba* 
^erauönebmen  bea  fceuftbeine*  febr  bebutfam  gefebebeti 
mug,  bamit  baa  greifa>  ntebt  bie  unter  bte  £aut  jertif- 
fen  werbe  (©.Bbfcbm  b.  $übnern,  bie  bep  bem  *alfe 
aufgemalt  werben),  enb(t$  mit  ausgelösten  unb  mit/ 
feinem  ©at*  unb  Concass^  befUubten  $ru|lcben  an. 
'  feern  2öa<&te(n,  bie  §u  biefem  <Snb$wec!e  au«gelp*t  wor. 
ben  ftab  (©..gezwungene  tKeppbubner) ,  gefütfet  unb 
jum  impfen  bteffirt  (©.  2tbfa>n,  t>.  b.  SDreffur).  ©ie 
werben  fobann  in  eine  mit  ©pecfplatten  gefütterte  <£af* 
ferofe  gereibet,  mit  ©pecfplatten  bebeeft,  mit  einer  treffe 
(©•#bf<$n.*.b.(Sinf.)  begoffen,  unb  eine  SJicrtefftunbe 
»or  bem  2ln*i$len  über  ftarfem  Sßinbofen  aufgefoefrt 


3*6  ;  ' 

mib  mit  oben  unb  unten  anciebradVer  ©falb  langfam 
gekämpft;  fonaa>  übet  ejn  reines  £ud)  ans  Oer  treffe 
gelegt,  aufDrefftrt  unb  in  eine  botbirte  ©puffet  yerliä 
aufgerichtet  (3.  2tbfcftn.  tton  ben  Torturen),  darunter 
fommt  \>on  Den  übrig  gebliebenen  tK»ppen  gezogene  (*fs 
fen*(@.2lbfa)n.o.b.  Gffenjen),  wel$e  mit  einem  hatten 
Söffet  ©lag  aermebrt,  unb  mit  ein  wenig  ©afj  unb 
doncasfic  gehoben  werben  t(t. 


,4  , 


SÜcufctdn  mit  2*üffeln,  (Cailles  aux  truffes.) 

<Die  üorbergebenben  abgefeberten ,  aufgemalten 
unb  flammirtert  ^Oad;teln  ((^.  bie  wbergcbenDen)  wer* 
fcen  mit  bafelnuggrof?  gefä^rtittenen  Trüffeln,  wela>e  wie 
*um  3nbian  bebanbelt  worben  tfnb  (®.  W*n.  ».  3n« 
fcian  mit  Srüffeln),  gefuüet,  unb  $um  XJämpfen  bref* 
firt  (®.  2lbfa)n.  o.  D.  CDreffuren),  bie  £aut  Dom  £alfe 
wirb  n*<b  bem  JüUen  unter  ber  2>reffur  am  9tucfen  be» 
feftigt,  fie  »erben  enblia)  an  ein  bünneo  ©pieg^en  ge» 
ftecft,  mit  einer  trocfenen  qjteffe  (Su  2lbfa>n.  p.  b.£in» 
faurungen)  einen  b^ben  Singer  boty  belegt,  mit  ©pecf* 
platten  unb  mit  *we»  mit  Butter  befhicberun  5Bög*a 
Rapier  umwunben,  an  einen  grogen  ©pieg  gebunbew, 
unb  fo  eine  balbr  (Stunbe  fang  ben  ftarferGHutb  geora» 
ten,  fouaa)  ba$  Rapier  unb  ©pect  aufgebunben,  un& 
We  5©acbiteln  au*  ber  treffe  rein  betau*  genommen  »n* 
-auf  eine  borbirte  ©Rüffel  angerw&tet  (@.  2lbfcbn.  ».  t>. 
SSorburen).  «Darunter  fommt  eine  Srüffeltunfe  (S.  21b» 
fcbnitt  o.  fc.  Sunfen),  woju  bie  Xräffefo  ebenfalls  &a* 
felnuggrog  jugefönitten  worben  (lab. 
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SBa$teln  na$  3äflW«t.  (Cailles  aux  chasseurs«) 

3wö(f  Watytln,  toelcbc  Die  tauben  ©reffur  2ib«  1 
fönitt  *.b.3)reff.)erbartenbaben,  werben  in  einem  S>ia» 
telpfunb  Butter ,  mit  <Sa(j ,  Concasse  unb  8orberblatt 
8*wür$t,  a$t  SKinuten  lang  gezwungen,  bann  mit eü 
»*m  ßpffet  »Ott  fein  gelittenen  Kalotten ,  eben  fo 
tiet  Gbampignon  unb  einem  batben  £öffel  grüner  yettt*  . 
fttje  belegt,  nad)  $wen  anbern  Minuten  mit  einem  Eß- 
löffel «Jttebl  btftäubt,  wieber  jwe»  «BWnuten  gefebwun* 
gen/  unb  nun  mit  anbertbalb  ©läfern  weigern  SBein  ge» 
nagt  unb  übet  bem  3-euct  fort  bewegt,  bis  es  eine  5un» 
fc  bilbenb  fld)  »erbieftj  nur  foeben  büefen  fle  nuöt,  btefe 
HjreXunfe  wirb  mit  f$war$er  ©(aß  gefärbt  unb  gehoben. 

903a$teln  auf  fran|öfif$e  2fct.  (Gailles  au  gratin.) 

>  2>ie  ium  fcdmpfen  breffirten  Söacbteln  bie1  vor« 
^ergebenben)  werben  mit  feinem  gafd)  (<2>.  2lbt'd)n.t>.  b. 
Saften),  weldjer  mit  ben  geflogenen  Cccern  ber  2öacb* 
tetn  vermengt  unb  ftarf  mit  ©als  ut\X>  Coucassc  gebo* 
Un  Worben  iR;  gefüllt  Gs  mug  fo  angetragen  werben, 
ba§  ungefdbr  ein  <25d)öpflöffel  9on  biefem  3afd>e  übrig 
Weibe,  welker  mit  einem  Schöpflöffel  ftar!  eingefo<btee 
teauner  Sunfe  vermengt,  über  ein  ©ilberfcbüffelcbett,  % 
welche  in  bie  Vertiefung  einer  f?ier*u  gehörigen  ©djüU  ( 
fei  pqgtf  aufgetrieben  wirb.  Die  Söacbteln  werben  bann 
mit  bem  ©teig  in  bie  @d)üffel  binein  über  ben  $afd) 
gelegt,  mit  epecfplatten  bebeeft  unb  mit  §we»  tßögen 
Rapier  überbunben.  öine  ©tunbe  t>or  bem  21  n na; rat 
wirb  ba3  (Snityt  im  abgefüllten  Ofen  gebacken ;  benm 
,  Batisten  bas y*v\tt  unb  bteSpecfplatten  abgelöst,  unb 
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ba*  atfrnfatf*  (Id>  botfinbenbe  Jeff  auj^fttnfc.  3«  ihre 
*Xfl\tu  wirb  «in  wenn}  mit  ©lag  gehobene  Trüffeln*  $unfe 
•(<S.  21bt^n.  t)  b.  Junren^  gegoffen,  unb  bie  £afefnug 
gfbfl  sujutottitrenen  Trüffeln  aufeebäuft,  unb  runb  l>er* 
um  Äoralfen  öbrtlid)  eine  an  feie  anbete  gelegt,  wela)e$ 
fcem  öanjen  eine  alerliAe  Ginfaffung  gibt.  (Da*  ©anje 
tonnte  and)  Dem  OeriaMe  *on  2Balbfa)nepfen  gleiten, 
(fe.  Wn,  v.  »•  3Balbfa)mpfe.) 

303ad? teilt  in  n*rnwr  $aj!cte.  (Pate  chaud  de 

cailles.) 

SDief  ©eri6t  wirb  gan$  fo.  wie  bie  warme  SerAen* 
haftete  (®.  abfa>nite  b.  Wüfbe»$afiere  2.  Tb*.)  be* 
fcanbelr.  ®o  cixa}  eine  •  -       *  '  y  !? 

©äcalepe  von  SBaAteln.  (Escalope  de'cailles) 

3«net  fier*cn»ßöcalope  gleio)  2tbf$n.  bon  ben 
8era>en).  •  _ 

.    .  .        *      •  .  ••«'i-  ^» 

'  "*  1  .       ;  * 

£>tep0t9|tct  Slbfcfcnitt. 

«  *  * 

'  25  cm  «Bal.bf*nepferu 

(Der  5ßalbfd)nepf ,  Beccasse ,  #ol$  »  ober  $«3» 
fdwepfe,  ifr  bennafce  eben  fo  a,ro#,  wie  ein  9tej>p&ttbit* 
<Ste  fommen  im  3rüf?jabte  ßewöbnlia;  mit  einem  res* 
«igten  2lb<nbwinbe  ju  un$,  galten  Rd;  in  fumpfiaten, 
flöälbern  unb  $üf<&en  auf,  firria)eiibeö  t^orgenö  unb 
3lbenb*  an  ben  SJorberbelsern  frirt ,  wnb  fua)en  ba#  &c* 
wurme  auf.  ©egen  ben  £erbfl  fommen  fle  mit  ben3un# 
gen  wieber  *um  ©oeföeitt,  unb  fu#en>  wie  im  gettyi 

■ 


i«t)ttt  i&ff  3Taf>rung  on  ben  2lugenfctt<n  b*r  ©ebüfaje. 
fDann  fängt  man  fte,  ober  jagt  (te  mit  $ubnerl>unb*u 
auf,  unb  fliegt  fle;  unb  fo  tonnen  wir  f(e,  jam  grög* 
t«  Cdbwefe«  aüer  feinen  (Säumen ;  faum  >re»  Wona* 
fbe  be<  3af>rs  genießen.  2lUeö  mug  über  unfern  tafeln, 
tiefem  Suftfeglcr  refpecrvoU  tylafc  maa)en,  unb  felt>fl 
ber  gafan  barf  neben  ilm  nur  anfpruajtfoa  erfahrnem 
3br  3Utf«  ift  fein  fafetia)t,  f$n>ar$ ,  voU  <§aft  unb  ei* 
nrö  befonberö  beficaten  öcfcfcmacfe«.  34r  foty  wirb  fogar 
einet  feinen  2Bür&e  g(eia>  r>o#  9tfa)äfrt. 

i3fcre  nmrbigfte  Bereitung  ift  baä  Äraren,  ob  fle  fta> 
gteiay  ju  fo  serftyiebencn  23ebanMungcn  fcerablaffen; 

■      »  .  •  y 

(geratene  3(Balbfd)nepfen.  (Beccasses  a  la 

broche,) 

«Die  rein  abgefebetren  unbfeidjt  über  einer  Äoblflam» 
me  fiammirten  ©er;nepfcn  werben ,  oljnc  aufgebrodelt 
ju  werben ,  mit  ihrem  ©djnabel  brefftrt ,  unb  bieg  auf 
folgenbe  Söeife :  bic  güge  »erben  einwätt*  f*  einae  bo  • 
gen,  .bag  bie  flauen,  unter  bem  Siegel  ftd)  ei nf lamme rnb, 
nia)t  mei)r  ftitl  biefer  ßage  fommen  tonnen.  £ie  5taie 
bann  aufgefUKt,  fo  *war,  bag  ber  93ug  bes  93tege(*4itu 
ler  bie  &ru|t  ju  Hegen  fommt.  3n  biefer  Sage  wirb  -bat 
fange  <S$nabet  in  ben  $3 ug  bee  Siegel*  unb  buraj  bie 
Senben  bur#  unb  bura)  geflogen ,  welche*  bem  QSoget 
eine  gefällige  gorm  gibt.  &t  wirb  bann  mit  feinem  ©al$ 
unb  Concasse  (eto)t  beftdubt ,  mit  ©pecfptatten  belegt V 
unb  mit  S&iubfaben  überbunben.  93o«  bem  2lnr  tagten 
»erben  bie  ©cfcnepfen  an  ein  bünne*  ^piegajen  b"*# 
bie  Senben  gefleät,  an  einen  grogen  <3»ieg  gebunben, 
unb  an  fettem  geuer  fa)nea  gebraten.  SBa^tenb  bem 
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©taten  tpetDen  gi*8<*  **«»te  5*  langem  SNeted 
«jcffwuctenDicf  gef^UUnc^aurt  selb  getrodnete  ©cm» 
melfnpnUten,  übet  einen  ftoft  untct  Die  ©tfrnepfen  ge» 
flettt,  um  einen  ieDen.  Stopfen  ibte*  fäftlicben  gette**, 
UttD  t)auptfaa)lia)  Ü)teö  äotyeö  aufzufangen,  weiset  be» 
Dem  auffptingen  Des  $an«ea  betabfaUt.  CDiefe  ©$nü» 
fcn  Dienen  al«  Unterlage  &u  Diefcm  traten ,  welket  vom 
(Spiel  fommenD  fogleicb  aufgctif«t  wef Den  mu§. 

mn  pflegt  fle  au«  *o*>  auf$ubtc*en,  Den  Stotft  mit 
tbtem  gett  »ermc&tt  unfc  ettpad  gemüht,  fein  gebacft, 
ttbet^emmeJfapntttengeftticbenunDm  fefyt  b^Sem  Ofen 
einen  Sugcnbtitf  &u  baden,  unb  Dann  Dem  $tatcn  &u 
wttetCegen* 

©maefömttene*  von  SBaibfd&ncpfen ,  ober  ©alm»  , 
»onSc&nctfeiu  (Salmy  de  Lecasses.) 

<Diefc  ©atm»  «itD  nrie  iene  Det  tteppbübnet  bereit 
tet  (@.^lbf^n.t>.D.  ^<ppbttbnetn)#  mit  Det  ttcinen  2lue* 
nafcme  jeboa; ,  D«§  Die  £aut  uidjt  abzogen  »erDen 
fcatf.  2>ie  Äöpfe  mit  ^gefltt^ten  ©a>näbeln  fommen  a(* 
2Uribut  übet**  Q)eti*te.  <Die2lbfa)nifce(n  n>etDen  fein  ge* 
ftofte ti,  mit  eingefettet  ft&tttt  btannet  Sunfe  abgeführt, 
Dur d>  ein  £aartuä)  gefltia>en,  mit  Concassd  unD  Q)la§ 
geboben,  unD  in  gingetbut  Keine  bohle  in  »uttet.ge» 
badene  ©emmetfruften  gefüllt,  we(a)C  um  Da«  öanje 
auftatt  Det  ®emmelf4)nitten  tunD  betum  iieelwfc  aufge» 
fteüt  wetDc«.  2>ag  Die  Xunfe  febt  rein,  fcfcöner  garbe, 
tmt*ntb«gff*  fpmnenb  haut  -  gout^abe  /  if*  ein  untu 
Wity*  SeDingniß, 
■ 

- 
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■  *  *  * 

ßfoalope  von  <3$nepfen  mit  Scüffcln»1  "  - 
Emince  oon  Schnepfen.     .'  . ,  " 

©(fcnepfen  in  Rapier  unb  fo  t>iefe  anbere  ©*• 
ri^te  tonnen  nur  gegeben  werben,  wenn  ein  llbeeflug 
'an  liefern  UÖilD  vctlpanoen  ift,  unb  bann  Darf  man  nur 
in  bem  2lbf<bnirte  twn  9Uppl;ü!>ncrn  naa)fdjlageu.  £>U 
Äbpfe  mit  if)ren  ^(fcnabeln  werben  als  Sanierung  unb 
Tribut  «oer  äennjeicfcen  fantflia?  angewendet. 


€in  unb  brepßigfler  2lf>fc&nitk 

*  -      _  ■  • 

9$om  OTooäf&nepfcn.  (Becassine.) 
(Diefe  würbigen  SSerwanbten  De*  SEBatbfdjnepfen 
werben  mit  meiern  (Stüde  ienen  gJeicb  »crweuber.  3fcr* 
©efäUigfrit  gebt  bi*  jur  mürben  haftete  herab  (3.  2lbi 
fdjnüt  *.b.  warmen  hafteten  im  2.  £bl„  warme  8er<feen# 
haftete).  (Sie  beigen  au$#eerf#nepfen,  *Bru4>f<fcnepfen, 
!öecaffmer,unb  fmb  üon  berQkÖge  einer  ^B«a>te(.®ie  uiften 
mif  fumpfigen  Ußiefen ,  unb  legen  fünf  biö  fea>9  Cfner. 
©aö  SHönnaVn  fliegt  fct>r  bo$,  fo  bag  man  ee  taum  fe* 
fcen  fan«>  «nt>  »«K  Wi  Stimme  3Red,  Witt,  weia}* 
man  befonber*  b<5  9?aa)t6  twn  biefen  Sögeln  börr,  bem 
Gedern  ber  3i*8<»  <tbntia>  iß,  fo  nannte  man  Pe  e£c# 
mabfö  au$  bie  #immefeiiege. 


•     .f«  *  » 

»    *  .  - 


3n>et>  unt>  .brepf-igjlet  Stbfc^nitt 

93ön  ber  Äried&entc. 

21(6  bie  vorjügtia^lten  unter  ben  *erfa;iebenen  <2we* 
ien  ^ßilbenfen  foUen  fle  voran  fieben,  um  ben  übrigen 
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gUiAfow  den  $<m  ausgeben.  2Wi<gett  muffen  fle  »obr, 
um  mürbe  &u  werden,  aUcm  ju  einem  Jume  dürfen  (I* 
ja  nid)t  fommen.  2)er  minderte  ©rad  der  Säuimf}  wirb 
fce«  dem©affergeflügelftet«  »tt  widrig  ablegendem  Öe* 
rwb  detleidet, 

*  *  *     *  *  _  _ 

©erratene  Äried?entc  (Sarcelje  h  Ia  broche.) 

©ecb*  biö  Heben  rein  abgefederte  ©nten t9  übet 
brennender  &oI)len»8  lamme  flammtet»  aufgemalt  und 
dreffirt  (©.  2lbfd)n.  *.  d.  fcreffuren,  $ratdreffur),  »er» 
Den  mit  feinem  <?a($  belttubt,  ttn  ein  Dünne»  <^»ieg* 
eben  geftedr,  an  einen  gtogen  @pteg  feft  gebunden,  und 
ben ftarf em geuer  eine  SNertelftunbc  fö)neU  gebraten;  fle 
müffen  auflaufe» »  goldgelbe  gorbe  und  retdje  £aut  ba» 
fcen;  dann  abdreffirt,  über  eine  ©cbÄffel  gerietet  ,  unfc 
mit  @aft  von  einer  ßemonie,  vier  (*  (ilöffei  Consomme  eben 
fo  »ielf^warier^örube,  mit  Concassc  und  <5al$  gewütet, 
«nfgetiftbt. 

firied&enten&rüfie  mit  Orangen.  (Filets  de  sarcek 
.:        •    les  ä  Torange.) 

SJon  denen  ^ergebenden  f^neU  gebratenen  aber 
mehr  in  ©aft  gebaltenen  (5nte n  werden  die  55rüftd)en 
ab#el$4t,  über  der  £au&  einen  flftefferruefen  tief  unl> 
eben  fo  breit  aus  einander  eingefönitten,  in  ©lag  einet« 
ttugenbftd  gefc&wuttgen,  und  rundlaufend  über  einander» 
im  &r  an^e  angerichtet,  darüber  und  in  i^re  Sftttte  fommfe 
ein  febr  beiger  ®  afr,  welker  au*  vier  (Sglöffeln  Gousomai^ 
•  &wen  Coffein  ßimonienfaft,  jwenSöffeln  bitteeemOrangen« 
taft,  vier  üoffcln  in  der  töntye  abgetönter  Ocangeuftfra* 
weltfje  vw  den  Orangen  eedjt  dünne  abgenpinmen 


tmD  tiUMf*  <jer<$nitten  »orten  flnD ,  jroer;  Ggfoffeln 
©U§r  ®alj  unD  Concasse  befhfjt. 

Öingefömttt  neJ  tfon  Ärie<$enteiu  (Cbapilotadc 

de  sarcelles.)  " 

T)em  <5inqefd;rtittenen  t»on  Kapaunen  gleid)  ( @. 
Slbfdm.  t>.  D.  #übnern)  bebanDeCr.  (Die  $un?e  wirb  et* 
Wae  mebt  pifant  unD  ftar f  in  turtcrem  Orangemöerua) 
gehalten.  » 

©eDämpfte  £riei>enten  mit  brauner  Sunfe.  (Gin 
©atmo  *on  Äriedjenten), 

.  5trte<beuten  auf  fran&öflfd)e  %xt,  werben  genau  naa) 
Den  tteppbü&nem  bebanDett  C@.  2lbfa)nitt  ».  D.  $epp* 
Dübnem)» 


SDtep  unb  bre^figfler,  Stbfc&nitt 

» 

©in&eimifd&e   6n  tcn. 

DOtan  fc&enft  Diefem  <9eflüget  wenig  5lufmertfara« 
feit,  unD  Wenn  au#  Die  3eitumftänDe  eine  @tette  *on 
ÖeDeutung  vor  fie  berbep  füb*en,  fo  wirD  fle  immer  ij)» 
ten  2lnt>e rrvanöten  ,  Den  $BilDenten,  t>crlicf>cn.  Partim 
fa>eint  Die  einbeimif$e  Gnte  Die  Gfjre  De*  traten*  jenen 
ganj  abgetreten  31*  baben,  Die  iungen  aufgenommen. 
«Dagegen  g«ben  fte  in  Der  treffe  gefönt,  mit  gemifajtef 
grüner  ©peife  (@.  2lbfa>n.  *.  D.  4öur$en  unD  ÄnoUen) 
oDer,  mit  einen  hochepot  gejiert  (S.  ebenDafelbft),  ein  reajr 
wiulommenes  Q5erid)tc,  ibren  wabren  ftubro  aber  ©er» 
Waffen  ifcnen  Die  Dur$  funflU^e  Sprung  erhaltene 


331 

Heber,  mlä)t  an  $ein$eit  ben ©fragburger  ©anfetebem 
tti^tö  «atWatfen,  unb  mit  Ragout  von  Srüffetn  ob«  in 
falter  haftete  bie  fßönften  *Rou*en  fpielem  (©.  ben  fot* 
gcuben  2lbf$nitt  t>on  ödnfen,  ©anöleber.) 

■  . . 

* 

•  _  »  •         ,  < 

93ierunt>  t>tei?fjtgflef  Slbfc&nitt. 

...  -   ■  •  •   _  .  ' 

•  '     *     »  * 

58on  SSilb  «  unb  em&etmtföen  ©änfen* 

C?e  befielt  baöfelbe  93erl)äffnig,  aber  im  vetterten 
gatfe,ber  einbeimifa;en©änfe  gegen  bie  S&iCben  (®.  2(b* 
ftyniit  bie  t>orf)ergebenbcn  Otiten)» 

Die  3ßtfbgar»ö  borf  nur  febr  jung  unb  unter  guten 
Umftänben  gebraten  werben;  bie  2Ute nur gefäuert,  unb 
gebämpft  mit  brauner  Sunfe  erfreuten.  $enöe  erfcebert^ 
fl*  icDod)  nid;t  über  bie  SÜWtelmagigfeit.  •- 

Die  Cnnfjeimifd? en  hingegen,  im  Hilter  öon  fedjö^od;  en, 
<\m  ©pieg  gebraten,  biä  bie  J&aut  gotbgelb  unb  refa> 
wirb ;  bann  bie  in  ifjrem  gröfjten  embonpoint  tyee  SJoff« 
fommenbeit  fmbenben  ©änfe,  in  bem  ehrenvollen  2lmte 
ba$  beit.  Martin*  *  geft  *erberrli$enb,  geben  eben  .fr 
fd>one  alö  fc^maefbafte traten;  f(e  brausen  ifjre*  t>ie(en 
getted  wegen  nid)t  mit  Rapier  überbunben  $u^  werben. 
<Daö  5*^  wit&  forgfältig^uf  bewahrt,  unb  mancfceg  3"* 
gemüfe  febt  angenebm  bamtt  bereitet. 

Sine  geratene  ©an§.  (Uae  oie  a  la  broch.) 

Die  födnfe  Werben  nac&  bem  2lbfebern ,  mit  fein 
geflogenem  <pe$  beftäubt,  unb  mit  feigem  Uöaffer  über* 
brüfct,  inbem  cö  nur  auf  biefe  SBeife  mogU<&  wirb,  tytt 

—  B 
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feinen  Pflaumen  gänjlicfc  berab  ju  befommen.  <25ie  ton* 
ben  übrigen«  fd;on  ganj  abgefebert  unb  vereiniget  ja 
a^acfte  gebraut,  ©o  eine  feböne  große  ©anö  wirb  mit 
feinem  ©al*  unb  etwa*  wenigem  Majoran  gewürzt, 
mit  ber  SBratbreffur  (<2>.  2lbfd)nitt  K>.  b.  2)refTuren)  be* 
legt,  an  einen  großen  (Spieß  gebunden  unb  bet>  fcfcwa« 
ü)cm  geuer  langfam  gebraten,  wela)eä  eine  bid  anbertfcalb 
©tunben  bauern  ftfnnte.  <Die  Jungen  brausen  bage» 
gen  nur  eine  r>a(be  ©tuube  beö  ftarfen  8™er'6.  ©i* 
werben  obne  anberes  3utt)un  re$t  beiß  aufgetiföt. 

©ebampfte  ©an$,  (L'oie  braisee,) 

<Die  flammirteiunb  f<r)t  rein  gcpu&te  ©anö 
»orbergebenbe),  wirb  aufgemalt,  ber  £als  am  «Kurf* 
gratb  abgelöst,  bie  ftlugel  am  jwetjten  ©clenfe  abge* 
bauen ,  baß  gleifa>  von  bem  93eincben  be*  brisen  ©e* 
lenfes  an  ben  Äörper  gefeboben,  unb  bann  au$  biefe 
S&eindjen  abgenommen,  bie  güße  unter  bem  Änie  abge» 
bauen,  bie  Riegeln  unter  bie  SSruft  gebrdngt/ mit  2Mnb« 
faben  breffirt  («5.  Slbfön.  *.  b.  ©reffur) ,  unb  fo  mit 
©al*  nnb  Concass«  leid;t  beftdubt,  in  eine  mit  ©pect* 
platten  belegte  (Safferole  getfcan,  mit  einigen  ©ebnitten 
äalbfleifd),  ©ebneibfebinfen,  3wiebeln,  gelben  SKüben, 
«PeterfUienwurj,  ©eUerie,  belegt,  mit  Sorberbtatt,  Pfeffer 
unb©al$  gewürjt,  mit  fetter  ©röbe  genäßt,  unb  mit  oben 
unb  unten  angebrachter  @lutb  bis  ium  SBeicbwerben 
(angfam  gebämpftj  enfclid)  nad;  enigem  21 bt üblen  au* 
bem  ©übe  geboben  unb  fo  angerichtet;  runb  um  bie 
«Bcbüffel  berum  fommt  aufgehellter  Äobl  (©.  Wcbnitt 
¥.  b.  $flan$en)  ober  gefauter  ©alat  (e.  ebenbafeibfl); 
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braune  2tmfe  wirb  befonberd  beggefefcr.  (@.  2Cbf$nitt 
ton  Den  Sunfen). 

©an$  mit  JReiß.  (Oie  farcie  au  pri.) 

©anö  mit  SWarcörom.  (Oie  a  Tltalienne  aux 

macaronis,) 

3u  benDcn  ©ertöten  werben  Die  ©anfe,  na$  Dem 
tReinpufcen  unb  gtammiren,  üfcer  Dem  9\ücfen.  aufge» 
,  fcfenitfen ,  "unb  ber  ©ulentine  ton  3nbian  gteicfc  (2>.2tb* 
f4)tittt  t. b.  3nbian)  ausgelöst,  auf  Die  Safel  gebreitet, 
mit  feinem  @al$  unb  Concassi  lcid)t  befUubt,  unb  mit 
t>em  unten  aufge$eidmeten9leig  ober  Oftarcaroni  gefüllt, 
bann  $ufammcngebogen,  $ugenäf)t  unD  in  Die  torige  Joem 
gepre§t ,  mit  jroen  #og<n  Rapier ,  Das  mir  Butter  be» 
ftrid)en  ift,  betest,  eingebunden  unD  fo  in  feigem  Ofen 
eine  bid  anbertbalb  ©tunben  gebraten,  Dan«  aufgebun» 
Den  unD  ton  febönfter  garbc  über  eine  Unterlage  tou 
IKciß  ober  SOTarcaroni  aufgetifdjt.  #:e$u  wirb  ein  ^)funJ> 
tKeig  aus  mebreren  warmen  SöaflVr  geroafdjcn,  unb  mit 
jwen  Stta&  fetter  $rübe  nebft  einemOtücf  töutter  sugefefct, 
mit  einer  fpanifa>en  3wiebel,  Die  mit  tier  ©ewürjnelfen 
gefpttft  ift,  belegt,  mit  <5al$  unb  Coucasse  gewürzt  unD 
fo  tangfam  wei#  gekämpft.  <Der  !Kcig  mug.wei$,  gauj, 
unb  Dennod)  feft  bleiben,  in  Die  ©and  wirb  berfelbe^je» 
füllt ,  wenn  er  ganj  tfalt  geworben  ift ,  Der  übrig  blei« 
fcenbe  $r)eil  wirb  ben  Dem  2lnri$(en  mit  etwaß  $ru(>c 
terDünnet  urib  auf  Die  ©Rüffel  gefapüttet.  «Die  5J?arca$ 
wni  (©.  2lbf$n.  t.  b.  Elarcaroni)  werben  ebenfalls  falt 
In  Die  ©ans  gefüllt,  unD  Der  Übewlc  f>eig  jur  Unter» 

läge  gebraust. 

..  f  * 
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©an3  auf  engtiftye  2frt.  (L'oie  a  la  l'anglaise.) 

SBirD  gan§  Dem  @a)öpfenf<&legel  glei*  bebanDelt, 
(®.  abfa)n.t>.  D.  ®a?öpfenfa;legel  auf  englifa;e  Ztt.) 

-  einen  mfyt  utibtttätytütyn  #anblungeartifet  gebett 
Die  ©änfelebern,  mir, Denen  un*  <pregburg  am  meiftett 
»erflebt.  Öinc  f<t)öne  ©anöteber  fofeet  geroöbnlia)  fo  uiet 
atö  eine  ungefütterte  ©and  felbft,  unD  Dieg  mit  üoUem 
9Ud>te,  Denn  tl>r  (Srjeugen  ift  ebenfalls  foflfpielig  unD 
fordert  Diele  Wartung»  ^Dagegen  W  eine  ©analeber  ein 
wabrer  ßecterbiffen ,  unD  nichts  fann  iljt  t>erglid?en  wer* 
Den,  wenn  f(e  in  einet  falten  haftete  erfdjeint.  Ob  Sie* 
fed  febon  Der  t>ortf>et(f>aftefle  ©ebranet)  Der  ©anfelcbet 
ift,  fo  geben  (le  Denno.tr)  fef>t  föftlia>e  »arme  ©eriajte, 
Die  fletö  Den  etften  9tang  behaupten. 

2>ie  Bereitung  Der  öänfelebern  •)  geft&iebt  uberbaupC 
auf  Drenerlen  ^SBeife.  £)te  Bereitung  auf  croefenem  5£e* 
ge,  wie  ben  Den  falten  hafteten;  am  offenen  gmer,  wie 
ben  Dem  ©dringen;  enDlia)  mitteile  Der  trefft  Duta> 
Das  kämpfen ,  welche  53ereitungsn?eife  Die  meiflen  G5e« 
tidjte  liefert}  mit  runD  unD  nageiförmig  gefdjnitte» 
nen  Xtüffeln  gefpieft,  unD  über  eine  Dünne  ©cbidjt  fol< 
<&ee  gelittenen  unD  in  Butter  paffirten  Irüffeln  mit 


*)  Die  ©änfefe6ern  Kirfen  nid)e  miir&e  liegen ,  im  ©egen» 
t&eil  bringt  ein  jeder  Sag  i&rem  'feinen  SBefen  58erfutf,  fcenit 
fei&ft  im  tfrengften  hinter ,  wo  die  Aalte  eine  jede  SSewe* 
•  fung  abbält,  fd?emt  fe[&e  f>icrt>eo  »orjuamfeit ,  Denn  tie,  ei' 

■ 

'  »ige  Seit  alt  gerooröene,  fie&er  f krumpft  ü&er  &em  mäfiigftert 
$euer  jufautmen,  entläßt  fcaö  feintfe  5etf,  w?trb  unanfebnlf<$ 
U»*  ftefa)mfl{fl9t  ,  oft  ftt&fl  tiuangenebm  fa)mert>n*«  . 
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fcbt  cot  fit  tet  pifantet  Xunre  etfäcinen  fle  aU  gebdmpft. 
©o  gekämpft  unb  gefpidtt  übet  einem  9Ugout*Öoeaii> 
gibt  ein  föftlidje*  öeriebt  von  ff  Jt  vetfprerfjenbe  m  2ln. 
(eben ,  eben  fo  übet  einem  Ätan^e  oon  Äapaunen* 
SZocfen  mit  Coniomme  u.  bgf.  m.  3«  ©etiebten ,.  wo 
eigent(id)  nut  eine  Bebet  übet  bet  ®4)üffe(  eif<&eint, 
mug  felbe  notbroenbiget  ©eife  von  ungewöbnli^et 
©*önbeit  unb  ötöge  fen«.  2>fe  minbet  gtoge n  n>etben 
bann  }U  falten  hafteten,  Gfcalopen,  unb  t>ie  unanfebu« 
linden  ju  gaffen  «etbtau^r. 

©ebämpfte  ©anilc&er  (Foie  i  la  St.  Cloud.) 

<Die  $um  ^Dämpfen  gewählte  fäöne  große  öanale* 
bet  witb  übet  bet  ganzen  öbctffätbe  fitigetbteit  au*  eins 
anbet  unb  baumentief  mit  Srüffeln,  bi<  balbfingetbict 
in  betgotm  bea  #eiligennagelö  gefebnitten  flnb,  gelpjctt, 
fo  bag  bie  £o>f*en  nut  betauefeeben  bleiben,  banngahj 
mit  ©pe dtfatttn  bebeett,  in  eine  «pteffe  getb*u,  bie  nut 
mit  einem  ®la*  9!J?abeta*3Betn  genügt  wotben  ift.  (3. 
2lbf$n.  o.  b.  (finf  )  £)ie  (Jaffetofe  mitb  bann  gut  bebeeft, 
in  ein  feiges  $ab,  ba*  nut  faum  bemet  fbat  fo<bt ,  jwe» 
(Stunben  lang  gefiellt,  unb  bie  Bebet  gebdmpft.  9Ta$ 
einigem  2Ibf  üblen  wirb  bie  Bebet,. bie  bennabe  nta^ts  oon 
ibtet  ©töge  octloten  Tjat  unb  feft  geblieben  ift,  auf  eine 
teine  ©etoiette  gelegt,  um  eine  jebe  glüfRgfeit  kab$u* 
ttoänen,  unb  fo  übet  eine  (5$ia)t  £eiligennagel  äbnlidj 
gefebnittenen  unb  in  Butter  paffitten  Trüffeln  (0.  Tfbf- 
».  b.itüffeln) ,  bie  bann  obne  aUeö  gett  mit  cotfhtetpu 
•  fanter  iunfe  oetmengt  flnb,  in  einet  f#cn  botbttten  , 
Rüffel  aufgetiföt.  (®.  2lbf*nitt  *.  b  fcotbuteu.) 
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©anÖUbcr  mit  :Hageut-@oiarD,  (Foie  gras  k  Ia 

Godard.) 

CDie  aorfjergebenDe  mit  Srüffetn  gefptdtte  unb  ge* 
Dampfte  ©an&leber  wirD  übet  einem  teilen  Ragout« 
(SoDatb  (3.  5lbf4>n.  D.  9Ug.)>  in  eine  borDirte 
(gdjüfTel,  ober  eine  föön  Dreffirre  toarmc  haftete  (3. 
abfan.  ö.  warm,  «Pafter.  2.  ZI).)  gefettet itf,  aufgetragen. 
£>ag  Die  «flaftetenf  ruften  oon  frönet  gorm,  Dae  iHagdut 
richtig  bemäntelt,  Die  Xante  fra'ftig  unD  Die  ßeber 
ton  fäonem  Bnfeben  fetj,  forDert  Der  fjofje  SKang  De* 

*  -        >   •  .  »      .  „ 

@an$leb*r  mit  Sniffetn,  (Foie  gras  aux  trufles.) 

•  <Die  gefpidte  unD  geDämpfte  Ceber  03.  D.  sorberg.) 
tommt  über  ein  SSette  üon  gefefcroungenen  Trüffeln  (3u 
abfön.  P.D.  Trüffeln),  Die  in  eine  fdjön  borDirte  <3$uf» 
Ui  angeri^tet  |mD. 

©anäleber  mit  Äapaunen-Slotfcn.  (Foie  gras  au* 
quenelles  de  volaille.) 

<Die  gefpief  ie  unD  geDämpfte  Seber  (©.  D.  &orf>erg.) 
t ommt  über  einen  Äranj  Dreffiirter  £apaunen«9Tocten  mit 
Consomm^  2lbfd;n.  0.  D.54$*«>  2lnm.  ßapaunen* 
Dorfen).  <Die9Xocten  werDen  über  eine  borDirte  ®a)üffc£, 
mit  Söorjug  aber  in  einer  (Silbercafferole  Dreffirt. 

©fealope  »on  ©antobet.  (Escalope  de  foie  gras.) 

*  r  t 

<Die  gebet  »itD  auf  lä*ngu#  runDe ,  balbfingerDiäe 
©Reiben  »on  Ca  (Stoße  «in«  tteinrn  -&anDfl<ä4i<  8<» 
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fönitten,  biefe  Gliben,  runb  Uttum  rein  >gefd)nittett, 
werben  in  eine  mit  friföer  55ut(et  beftridjene  ©djwang* 
cafferple  gereift ,  lei$t  mit  feinem  ©a(j  unb  meiern 
Pfeffer  belaubt,  unb  mit  runb  gefc&ntttenem,  mit  SuU 
tet  befUidjenem^apie*  bebecft.  Einige  «Minuten  »prbem 
!&nria)ten  wirb  bie  ©djwungcaffetote  übet  gftibenbe  2tf4>e 
geftetft  unb  »on  einem  2Uigenbncf  $um  anbern  Uidjt  be« 
wegt,*fo>  bis  bie  «XÖärme  bie  ßeber  *ur  £ä(fte  bura> 
brungcn  bat,  .bann  werben  fte  ©tuet  für  ® tuet  umge* 
wenfcet  unb  wieber  fo  lange  über  frifefc  glübenber  2tfd)c  . 
gelaffen.  fcrenpiertet  ber  Butter  tinb  entqnottened  gett 
werben  abgefeilt,  ftattbeffen  fommen  anbertbalb  ©a)öpf*. 
iöffel  braune  Sunf e  (©.  2tbfc&n.  ».  b.  lunfen) ,  t>ie  mit 
QMaß  tfarf  gehoben  ju  einer  Qiäe  bec  (egirten  Xunfe 
eingeeod)tworbenift;mit  öiefer  Xunfe  unb  Simonienfaft 
werben  bie  (Sanieren  leicht  bur^einanber  gefa^wungett 
tinb  jierlia)  angeriajtet.  <DieXunfe  wirb  bann  noa)  einmal 
burd)  ein  reines  $aartu$  gefeilt;  über  fettet  QMutb  bis 
§ur  gehörigen  £ifee  ge&ogen,  unb  fomit  bie  Seber  begof* 
fcn.  ©iefee  feine  <£eri$t  mug  mit  ber  grögten  Umfl<fct 
befjanbelt  werben,  bie  @4>eiben  ungebroa)en,  von  mog» 
lidbft  reinem  2lnfeben  breffirt,  unb  bie  lunfe  *om  fein» 
ften  ©efdjmacfe  bie  &ur  angenebmen  äraft  geboben  fenn» 
CDiefe  (Speife  wirb  immer  in  einer  borbirten  @>a)üfTet 
aufgetifa}t. 

ßfeafope  t)pn  ©dnSleter  mit  Srüffeln.  (Esca- 
lope  de  foie  gras  aux  truffes») 

<Die  aorbergeben&e  (Sfeafope  wirb  bep  ber  33eret» 
tung  mit  frönen  ©cfceibemStüffeto  ganj  befegt  (©.  2lbf*  ♦ 
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t>;  ieüf ein) ,  enblt$  mit  ber  8eber  gefäwungen  wnb  tm 
Öef^macfe  Der  fcbrfcergebenDen  ganj  gfeicfc  gehalten  ;Det 
«Öeptritt  Der  Srüffem  fe&t  riet  Äraft  bep  Dir  Sunfevor* 
uht>  Da^et  &öt'.&eburtig  Dee  ©anjen  mebr  ©Ca§ 
Ä'tf'ju'ber  DorbergebeitDen  (Sfcalope  genommen  werben. 
SÖep  Wm  2lnifi^tert' rnuf^n  Di«  Srüffetn  grogeh  Effect 
ft'un',  Datum  ÄerDen  Die  fünften  OAeibm  &urücfbe* 
Ratten,  um  Darfn  übet  Da*  ©anje  einen  fajönen  Äranj 
<>1ttr  fonft  eine  gigur  ju  bitten. 

©ohMebet  mit  6&1 *  txxnU.  (Sine  Mayonnaise 
tföri  *©'5nfeUbern#)  ,(Une  mayöhnäise  de  foie 

«  ,{Die  ungefaßten  ©änfeCebern  werben  Denen  sorber* 
9«benDen  gleia}  geDampf t  unb  in  ü)ier  treffe  f alt  ge» 
fielet.  »Raa)  Dem  ganzen  (Straften  werDen  feibe  Dann 
tym  aUem  gette  gereiniget,  auf  fcatbfingerDitnne  unb 
wenigen*  jae»  ginger  breite  m«kw  öefc&nitten, 
rein  parirt,  unD  über  eine  ©ajüffel,  Die  balbfingerbo* 
mit  ^fpiqnej  aufeegpffen  unD  fa)on  ^efuftt  Jft,  auforef* 
ftrt ,  fo  3 mar ,  Dag  eo  eine  typramiDe  büDe,  Die  Damnum 
oben.unD  Junten  mit einer  ftare gefüllten  £)t)UZunU (<25. 
2tbfa}n.  ».D.$u#crtSunfen)  begoffen  unDmaeftrtwtrD. 
9UnD  berum  wirb  Die  Rüffel  mit  gleifajfur*  f«ön 
WA* 

©cinfeleber^u^cn.  (Pains  de  foie  gras.) 

%  i*  - *  **  # 

2>ie  weniger,  anfebnli^en  ©a'nfelebetn,  ein  «Pfunb 
ungefähr  ,  »erben  fein  jerrieben ,  mit  btep  SXier* 
letpfunD  gut  wrfocfcter  unD  fein  aeftogeuer  Semmel 
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(0.  2lbfojn.  fc.  D.  Jafäen,  gef .  hemmet  4. 8«W )  u«e 
nem  halben  «PfunD  Deö  feinlten  geflogenen  ©pedce  »ru 
mengt ,  unD  aufs  neue  geflogen,  unter  rcäbrenDem  ©to* 
gen  werDen  tuet  bie  fünf  (SnttDotter,  nebfl  porigem 
©als,  weigern  Pfeffer,  iweo  tfglpffeln  voU  in  fcuttct 
pafftrten  feinen  ©raupten  unD  falben  .©d^öpftöffel Dt£ 
1  eingebauter  frdftiger  brauner  Xunfe       2lfcf.,ü.  D.  Xun* 
fcn)  bengemif<&t,  unD  nun  alle*  Dur#  cjn.fejneö  <§ifb 
gefcriftt«*  <Jn  liefen  gafd)  nmDen  ein  <5<&öpflöffel  weia^*  ' 
gefönte  unD  auf  Heine  reine  dürfet  geja)mttene  Salb«* 
euter,  eben  fe-  t>ief  i*»D  fo  gef4>nUte^e  ,gej>öcf  ette .  3^*) 
gen  unD  t^  f^  Mf^  ^tot^^a}^ 
fes  2lmalgama  roirD  Dann  in  eine  f^idliaje  Jorm,  Die 
mit  febr  Dünnen  ©pectplattcw  gefüttert  ift,  getfran,  mit« 
teilt  eine«  letalen ,  aber  anbaltem>en  :3tufRogens  über 
eine  SafeC,  We  mit  ein  y*at  Süc&em  beleg  Hfl,' glatt 
gereibet,  Die  Üufr  He¥au0a,etr»e$enr  Damit  feine  Üütten 
bleiben  ,  Die  £K>etflda)e  mit  @pe<l  beDectt  unD  nun  im 
toaVnD  beigen  t&We,  &n>en  bi»  Drittbalb  <5cunDen  ftnä' 
geDampft.  2B«ff.-r  mug  {teld-foä>enD  &ei&  ünr 

ferbalfen  werDen  ,  ob  et  gteiaV  n($l  merflid)  fodjeh 
fcatf.  <£)\e  gorm  wtrDfcann  falt  gefteUr.  9Tad>  Dem  gdn>' 
Ikfeeu  änltwerDen  wirD  Der  OTtoDel  einen  2lugenbÜcf  tri 
beiges  ^Baffer  gebafrfn,  um  Den  fetfgeworbenen  äu$en 
DuraYö  Um<*ür$en  teid)t  b*eau*  ju  befothmen ,  Der  Dann 
ton  aücm@pecf  unDgftte  entblößt,rein  |ugefa>nitten  wirD, 
©er  gereinigte  OfloDel  wirD  einen  ftarf enSttefferrütf en  boa> 
mit  2Upi«,ue(  5.2lbf.t>.  D.  Grüben)  begoffen  unD  jum  ©u(« 
l*n  gefüllt ;  na#  (frfotg  Deffen  wirD  Der  Äna^en  bebut« 
fam  Darüber  gefreltt,  Die£öblung  DesWoDel*  mUWpUptt' 
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ausgefüllt,  unb  aufs  neue  jum  ^uljen  gerefft.  3&eg 
bem  anrieten  wirb  ber9Hobel  wieber  einen  2lugenblict 
in'*  warme  SBaffcr  gehalten ,  fo  bis  fl$  bie  ©ulj  los« 
lädt,  unb  nun  wirb  ber  fertige  £u$en  über  eine  ©$üf» 
fei  gefcür$t,  unb' ber  9ta«D  ber  ©$üflel  mit  g(eif$fuj| 

lierli«  erlegt.  • 

■ 


§unf  unb  ttrei^tgftcr  Slbfc&tutt. 

9Jom  2Iuer&afcn. 

*  • 

<Der  3uer(>abn  lebt  im  nörblidjen  Qutcpa  unb  2lflen, 
unb  wirb  bennatje  fo  grog  wie  ein  ealcutiföer  ©afjn. 
©er  äopf  ifl  fa?war$,  SKücten  unb  £a(s  auc&fajwärfc, 
aber  weiß  gefprengtj  l&ruft,  $aua>  unb  <$a>wan&  flnb 
bläuli4)  fd>war$.  <Die  et wad  Heinere  £enne  ifl  gelb,  braun 
unb  fdjwarj  gefletft. 

2>a  fte  außerorbewrlicfc  fa>u  ftnb ,  fo  tonnen  fie  fei» 
ten  geföoffcn  werben,  aufjer  $ur  gatUtftr  wo  fle  fla> 
unter  ben  Baumen  t>erum  taumeln,  unb  (oorjüg(ia> 
ber  J£)af>n)  gleiapfam  weber  Ijören  no$  fernen.  2>as 
Steift  i|t  trocten  unb  f4)w4r$li<& ,  unb  muß  eeft  gebeifct 
werben ,  erje  man  es  genießen  tann.  <Denno$  wirb  es, 
ber  ^eltenr>eit  wegen,  für  ein  fürfUiajea  (Fffen  gefallen, 
©ie  werben  *U  Godard,a  la  Daube,  ober  als  GMantine 
gegeben  (®.  2lbfa)n.  v.  3nbtan).  2lls  feines  öerjdtfe, 
geblättertes  ober  burajgefc&lagcnes  gieifa) ,  Werben  fle 
bem  «Keppfjufcn  glei*  befranbelt  (©»  Bbfön.    b.  9tepp*. 


*  « 


3m  3af>t  iM5  flnl>  ben  bett  f$Snen  Sagten  (Seiner 
(£ürd;Iaud)t  i*eö  #errn  gürfte n  üort  (Scharfenberg  in 
ter  £errf*aft  SSittingan  in  jwf»  Sagen  fünf  Buer* 
l>üf>ner  *on  fcltener  ©#ön&cit  -gefaMen  »orten. 


<3e#$  utib  Dte^igfler  Slbfc&nitt. 

,9Jom  Sirf&u&n. 

> 

3um  3ucrbübnergef#ted;tf  gebörenb.  <3btt  £abti 
übertrifft  an  öröge  ein  $auö&u(>n;  ^atd ,  55ru(t  unb 
9t«(fen  flnb,  WauliO)  fajwarj,  bic  glüget  grau  nnb  roeig 
mit  getben  SM  en.  2>ie  £enne  ift  nur  bafb  fo  grog  unb 
gran  gcfprenfelt.  «Das  SÖirf bubn  Übt  in  ten  nörbti$en  . 
-bergigten  QJegenben,  befonberö  in  Gnglanb,  ©ebott* 
Ianb,  @*weten,  Norwegen  unb  ter  ©cbweij  t  in 
2>eutfd>Ianb  finbet  cd  fld)  febr  feiten ;  e*  wdb«  bitten» 
»nb  grr(enbrü<be  jum  flufenrbalte ,  unb  ndbrt  fla>  von 
ten  Änofpen  ter  öirfen  unb  giften,  »on  aUerte»  $ee* 
ten  unb  aua>  wn  ©erretbeförnern.  3n  ter  ßeben*art 
unb  ten  ©ttten  gteid;t  es  bem  2luerbahne.  3frr  gici(<& 
wirb  in  $etra$t4>er  Würbe  unb  bc$  $Bof>Igef<bma<t$ 
|enem  sorgejogen.  OMe  »tfereitungömejfc  &at  t$  mit  bem  * 
#uer&ai?ne  gemein.  ^ 
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©leben  uoö  i>  t  e  p  jn-s  ft « t  2tbf#nitt. 

23  om  £afclf>u&m 

l  »        '        •  .  »••      •    i  *  «■*        •*    •  •  •  -  i 

SÖftan  finbet  biefeö  ©effügef  in  bem  mittle«»  öuropa 
imfc  unter  anbern  bäuftg  in  Sööbmen,  @a)lefUn  unö; 
granfen,  om  jabtreiebften  aber  in  Norwegen  unb  ßapp* 
lanb.  (**  ift  faft  um  bie'#älfte  gröger  alö  ein  «Keppbubnj 
bie  garbe  ber  gebern  beftebt  au$  einem  ©emifdje  »on 
2lfa>grau,  ©äwatj,  SSraun  unb  TOeig.  Die  (Bönning, 
febern  flnfe  grau/        f$n?ar$en  ^htneten  unb  eine« 
fa^warjen  t§tnbe  —  bie  mittlem  aufgenommen  —  be* 
fe&t;  bie  35emc  bi*  auf  bie  3ci>en  f!nt>  beftebert.  Der  v 
£>abn  b«t  an  bei:  roftfarbigen  Söruft  einen  fajroar$en 
gied,  welcher  bem  SBeibajen  feblr.  2ltfe*  Übrige  baben 
biefc  SJögcl  größten  X^eiU  mit  ben  SBirfyübnern  gemein/ 
3wen  »on  biefen  wrfdtfebenen  Gattungen  finb  baö  »cige 
#afeu)Ubn  (eigentlich  Söalbbubn)  unb  bad  ©ajneebub^j 
jene*  lebt  im  ncrbli$en  Europa,  unb  verirrt  ffd)  au$ 
juweilen  na$  Deutfdjlanb.  Der  @d)nabd  ift  f$tt>ar$, 
bie  tfugenbraunen  tfnb  fa)arlaa)rotb,  ber  $au$  unb  bie . 
mit  baarförmigen  Sebent  befefcten  SSeine  n?eig;  eben  fo 
bte  ©a^wungfebern;  bie  @a>»an$febeen  fcbwäralia}  mit 
toeigen  ©pifcen,  bie  mittleren  ganj  weig.  Da»  ©ajnce« 
l)ul>n  finbet  fla?  ni$t  nur  in  Horben ,  fonbern  aua>  auf 
ben  böa>flen  ©ebirgen  bed  füblia)en  europa,  uub  temmt  <; 
ebenfalls  jutoeiten  uaa>  Deutfölanb.  Die  ¥>c\nc  ffnb.fci» 
auf  bie  gugfoblen  mit  n>oUäbnfca)en  paaren  Mtdt ;  bie  i 
©cfcäfte  bet  jteben  erften  @*wungfebern  fäxvm ;  *on 
i>cn  tMcnef)tt  <3$wan$febern  bie  äugerflen  febwarj,  bie 
mittleren.  afajgrau,  fa)warj  geffeett  uub  mit  weifen  ^pit 
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$en.  3m  ©ommer  bat  t*  eittt  graue  jjarbe.  Tin  Öeöge 
gteidjt  eö  einet  Saube.  Ded  njof)lf4>mecfenDen  gfeifc^e« 
wegen  wirb  es  fef>r  gefaxt.  3n  ©toetbofm  »erfauft 
manSaufenb«  auf  Dem  9ttartte,  unb  wrfenDet  fle  in 
gaffern.  «Die  Bereitung*wetfe  Ijaben  fie  mit  Den  SRepp* 
bubrtern  gemein  (®.  2lbf*n.  *.  b-  SRepp&ubn). 

2(#t  unt)  fcrepjüafier  Slbfd&nitt 

•  *  -  ■ 

SScn  bem  ÄrammctS uogef/  ober  ber 
3tot&.  ober  «Betntroffef. 

,  -  '  ,  A  .it.»-'*  *  "<  /  * 

i  Skr  Ärammetwoget  (gemeine  ober  SBBacfc&otDerbrof* 
fei  *  3'*«»«)  ift  grdfer  alt  ein  @raar.  ffcer  obere 
Ztjeil  t>e5  $a(fe&,  Der  untere  De*  ^Hüct e»ö  unb  Die  @teig« 
feiern  ftnb  afcfcgrau;  Die  ®$wungfeDern  fdjwarjgrau 
mit  afcbgrautid^wehjem  @aume;  Der  <5*$wan&  fa)wari* 
1^.  3bre  vomebmjte  >3Tabrung  flnD  Die  2Ba$bolDerbee* 
rew  unD  CSberäfcbenbeeren ,  Denen  fit  auf  igten  3ügen 
nachgebt,  Denn  fie  ifl,  wie  Die  meiften  öattuugen  ifcre* 
&cii)Ud)ts,  ein  3ugvoge(.  3)a6  Jleifd)  Derfelben  bat»on 
Dem  Qenuffe  Der  SBac&boiDerbeeren  einen  DeCicaten  ®e» 
famad,  Dalmer  werben  fte  ftfufig  gefangen*  $ie  Äram» 
metwögel  foUen  Den  un*  fetten,  in  ftugtanb  dber  unD 
anDern  nörD(i$en  CänDem  gcwöfjntidj  kzüttn  ,  unb  oon 
Da  im  ^>etbfle  $u  und  fommen.  öinige  bleiben ,  wenn 
Der  hinter  nii&t  *u  flrettg  ift  unb  fie  9tabrung  finDen, 
biß  im<mär$  f>ier;  Die  meiften  aber  »erweüen  nur  etli*e 
2Bo$en.  93on  und  $ie^en  f(e  bann  weiter  nac^  granf» 
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reid),  ^fallen,  ©rieaVnranD  unD  Der  lütter),  worauf  He 
enDlid)  .n  Ükc  #eimaib,  in  Daö  nörDlid)e  (Europa,  &u* 
rücfCefjren,  um  Da  Duri)  ibre  s8rut  Den  33erluft  ju  er* 
fetyen,  Den  fic  Durd)  Die  <JR:id}ftcü*una,en  Der  Wtenfdjeu 
unter  SBegeä  erlitten  baben.  £>icfc  ^Säuberungen  fteUert 
fle  alle  Jal)re  an. 

CDio  ftotf^rcffVl  ober  SBcinDroffcl  ftnbet  fld)  im  milDcrn 
Guropa.  3^r  Oberleib  ifl  olioenbraun;  cm  weifcgclbli* 
d?er  (Streifen  jiebt  fid)  von-,  ton  OUfenlöaVrn  bie  weit 
hinter  Die  2ua/n;  Die  (Reiten-,  unb  Die  untern  glügclfe* 
bern  flnb  roftrotl).  @ie  tfcut-,  befonScrs  in  gcanfreia>, 
in  Den  ©einbetten  grogen  (^i>aöen  ,  inbem  Die  "ißein« 
beeren  ibre  liebfte  ^abrung  ftnD.  93on  ibrer  (Stimme: 
3ipP/  5'PP'  W  fle  aud)  Den  9ial>men  3lppe  erhalten. 

3br  gleifd)  weidet  im  ©cfdjmatfe  *on  Der  3Öad>bol* 
bcrbroffel  ab,  ift  aber  ebenfalls  f«rf>r  belicat.  SÖen  Dem 
traten  wirb  ftatt  De*  Eorberblattc*,  Söeinlaub  um  fle 

©cfcratcne  ftrammctdrcgcl.  (Grives  alalirochc.) 

,  CDen  wrfjergenenöen  ©djncpfen  g(ci$,  abgefeiert, 
ffammirt,  mit  feinem  unb  Gonca^e,  beftaubt,  wer* 
Den  fle  an  bepDcn  <2>c iten  mit  £orberbldttern,übcr  Den  gan* 
Jen  ßeib  aber  mit  Dünnen  3pecfp(atten  belegt  unD  enD«- 
lid)  Der  <34>nepfe  glcia>  an  ein  Dünnes  (Spießen  ge» 
ffeeft,  au  einen  grogen  (Spieß  gebunDen  uuD  fdjuell  an 
heüem  geuer  gebraten,  wclc&rö  fed)ö  big  a$t  Oft. nuten 
fcaueru  Darf,  Södfjrenb  Dem  traten  werten  lange  sicr* 
e&iQl  Dünne  <^emmcff$mtten  über,  einem  5Rott  Darunter 
gcfteUt,  um  Daö  t oftbare  gett  netft  Dem  &oty  aufoufam 


3*8        <•  .     -    '  • 

gen.  Üb«  ein  Bette  btefer  ^nitten  werben  Die  *6gef 

«ufgetif«t.     -  .  ' 

©eröfiete  ßrammet&?öael.  (Griyes  passe'e*  au 

lard.)  v 

$>iefe*  ©eri$t  wirb  gewöf)nu'<&  alö  S3raten  aufete« 
ffföf,  cbgUia;  it>m  tiefe  2uö5ei$nnng  tri^t  jufbmmt 
CN  werben  auf  fwötf  93ögeC  frier  ggtöffetn  fem  rappir* 
tu  Spcct  mit  swr»  Söffeifri  fein  gef<fcntttenen  fpantfdjeit' 
3wiebefn  biß  $um  teelbwertieti  gefci$t;  nad)  tiefem  93or> 
gange  werben  bie  «Bogel  binju  getban,  mit  feinem  @a(j 
.  tfnb  Concass*  betfäubtV  unb  über  bie  #älfte  unter  öf»5 
rerem  ^ojwingen  gerottet,  fommro  tritt  Cöf«' 

feCn  voll  feine  weife  <^emmeibröfcm  binjuynnb  b*£ 
©anjewirb  nun  fo  fa;nelf  fortgeröftet,  btö  bit*©emme{» 
bröfeln  leitet  braun  auöfehert ,  bann  werben  bie  »Böget 
«16  »on  ber  #tfct  burtfcbrungen  unb  fofgliay  genießbar , 

«ngeric&tet ,  unb  bie  <gemmetbröfe(n  barüber  geftreuet. ' 

-  ■ 

©ulj  *>on  Ärammet$*ogeK  (Gelee  de  grives.) 

'  tDrefe  ©ufj  wirb  ber  gafanenfuffc  gan$  äbntftfc  ge* 
maßt  (<3.  2lbfdm.*.  b'.  gafanen,  Äüpf.  4.  Big.  8>) 

ÄrammetSttfgel  al$  Gotlctttn.  (Cotelettes  de 
..;   ,  grives.)  v: 

(Die  $rfifld)en  ber  Wgel  werben  abgebt  (0. 
£bf$n.o.  gefa^wungenen  *Reppbübnerbrüfta)en).  3n  ben 
<5pt$  «ne*  leben  ein  rein  abgefä>abte*  9tipp$e«  $ut 
Hälfte  bineingellecft,  wetajeö  bie -ftipje  *u  einer 
Sotfette  bitbet,  bie  35rüfr<&en  werben  bann  mit  feinem 
^5afi  unb  Conca««  beftäubt,  in  bren  enerbottetn,  bie 
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mit  ad)t  ßoffj  jettoffenet  «ßutfet  jut  ZunU  Mttüfat  finD, 
getunkt,  unD  mit  feinen  wej§en  ©emmelbtöfeln  aufge» 
legt,  «öin  Dem  2lnti$ten  werben  ffetn  einet  mit  fcutter 
ftarf  befttiajenen  3d;nmng«(£afrero(e  eine  an  Die  anDete 
gereift  unD  übet  ftatfem  fteuet  »an  beoDen  3eiten  ge» 
Diäten,  unD  iier(ia)  angetia)tet  mit  einem  (Sotlettenfafte 
aufgetifajt  (3 2lbfd)n.  D.  Sunfen).  3ie  roerDcn  $n>ar 
fetten  als  felbftfUnDige  (gpeife,  öftera  Ott  wr&icrcuDe 
Sßepbülfe  eine*  anDetn  QJetiaptö  gebtaua)t. 

ÄrammctSüögd  in  ftruften»  (Grives  au  gratin») 

Gm  redjt  liebltd;es  G5etid)t  geben  Diefe  (b  jubeteite» 
ten  SSögel;  i&t  3tufierea  tft  anfpteojenD,  unD  Det  0enu§ 
mit  einet  angenehmen  Arbeit  vetbunDen ;  man  mug  tfe 
aus  Der  Trufte  beben  unt>  &etfc&neiDcn  (ohne  Der  fajroic* 
tigen  «0lüf)e,  fle  etfl  müfrfam  von  Den  feinen  $eina)en 
ab^uflauben) ,  Den  3afa>  aud  Det  Stufte  &etausbol)tm , 
tnDlid)  Die  Ätufte  felbft  geniegen;  uUes  3a$en,  Die 
tväbtenb  Dem  ©enuffe  (eia)t  befa>afticen  %  ofjne  }u  \tu 
ftreuen.  3bte  Bereitung  ift  »on  3tufe  ju  (Stufe  jener 
Det  Cftctjen  in  Stuften  gleiaj  (3.  ttbfajn.  \>.  D.  Serben, 
Äupf.  4.  gig.  12.) 


»  *     •      .  « 

tfteun  uni>  Drepjjigfter  3lfcfd)nitt. 

SSon  Der  Cercfcc. 

- 

.  Kon  Den  &att\xnqtn  Diefe*  "©efalety*  ifl  Die  gefD» 
oDet  21  cf erlerne  Die  befanntefte  unD  nü$lid>fte,  Dabet  mir 
und  auf  t&te  ^efapteibung  einfätänfrn  unD  Die  anDe  rn( 
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j.  $3.  bie  SBatb*  ober  £eibcter<ie ,  bie  öaubenlcroje,  bie 
95etglerd)e,  bie  Söiefenletc&e  tc.  tc.  übergeben.  £)ie  gt'fb» 
ler^e  rjat  fdjwarjbraune  ©ajwanjfebern ,  wovon  bie 
mitreißen- cm  bet  innern  @eitc  mit  einet  roftbtaunen,  ' 
unb  an  bet  dugern  tflit  einet  weiggrauen  <*infaffung  be# 
&eidjnet  tfnb,  bie  benben  augerften  finb  an  bet  dugetn 
unb  falben  innern  Seite  weig.  2)aö  SJarerfanb  berftefb* 
lerefee  erfUecft  ,fl$  fcfjr  weit  unb  begreift  fafl  atfe  Xf>et(e 
bet  alten  Söctt.  ©ie  ifl  bet  einige  93ogef ,  bet  im  fenf*  i 
ee$t  obet  fajraubenförnvg  auffteigenben  unb  bann  wie* 
bet  balb  flnfenben,  balb  faUenbeti  giuge  feine  (Stimme  ( 
flöten  lagt.  55ran  Hebt  fle  blog  auf  ©aatfefbem  ..nb  3öie*  ; 
fen,  nie  auf  Baumen  obet  in  öebetjen,  ausgenommen 
ba,  wo  gtoge  leete  ^Mä$e  in  Söälbetn  flnb.  SDa  (Je  naa) 
bet  Stute  fet>t  fett  werben,  unb  it)t  gieif*  einen  Ufa 
iarten  0efa)mact  t)at ,  fo  fletlt  man  tbtten  um  bie  3eit 
/  luuft\)  uad).  2lm  gewöbnlicbften  fangt  man  fle  Dee  2lbenDö 

im  ©unfein  mit  9Tefcen ,  wetebe  2lrt  bed-  fangend  ba$ 
£erd>enftreid)en  tjeigt.  3n  ftuajtbaren  öegenben,  bie 
reid)  an  ben  feineten  ©etreibeforten  flnö  f  werben  fte  in 
erfiaunlia>er  SDRenge  unb  von  befonbetet  ©üte  angettof* 
fen ;  bie  Ceipjiget  Setzen  flnb  begbalb  weit  unb  breit 
betübmt.  tWan  bat  bafelbft  fdjon  in  einem  SDtonarbe  faß 
eine  halbe  Million  gefangen ,  wovon  verriebene  bte» 
biavier  8otb  ferner  gewefen  flnb.  ©onberbar  ift  es  aber, 
baß  man  oft  in  bet  einen  9Ta$t  (auter  fette,  unb  in  bet 
fotgenben  lauter  magere  befommt. 1  . 

/  1 

©ebratene  Cert&em  (Alouettes  a  la  broche.) 

Qtbtattn  werben  fle  wie  bie  ärammerövögel,  nur 
werbeu  btefe  ntc^t  wie  jene  in  <5petf  eingebet,  fonbern 

- 

■ 
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ritt  tf tttdfeM  @*ni»«m  ®pecf  jwtfäen  einen  {eben  93o* 
gel  an  ein  bünnea  ©pi*§<ben  qcftecf t ,  und  bann  be$ 
Dörfern  geuer  wtfbrenb  be*  ©raten«  mit  feinen  ©em» 
metbröfeln,  welt&e  mit  ©als  unb  Concasa*  aerhiengt  finb, 
mebrmat>la  befUubt.  S3en  Dem  2nria)ten  »erben  8tmo« 
nten  bengefefct.  (©.  Slbfdpn.  bie  Äunft  &»  braten). 

©eröffete  Serben.  (Alouettes  passees  au  lard.) 

(Sans  ben  Ärammetttögeln  gleia).  (<3.  ben  »orberge« 
foenben  2lbfa)nitt.) 

€er$cn  in  Äruffen.  (Alouettes  en  croustade.) 

<Die  «ein  abgefeberten  unb  leidjt  ffammirten  Serben, 
wenigften*  swolf  an  ber  3a&I,  werben  über  bem  9tüefen 
aufgefa}nitten  wnb  be&utfam  aufgelöst,  wet<&e*  ber  öa» 
lantine  gleitt)  gefärbt  (@.  2lb($n.  *.  b.  3«N««*©-1««» 
tiue),  bann  neben  einanber  übet  bie  itafei  ausgebreitet 
unb  mit  feinem  ©a(j  beftäubt.  ©ie  werben  nun  <25tü<t 
für  ©tuet  mit  feinem  3«f*  (  ®-  2tbf*nitt  D.  feinen 
gafajen)  (QJan0leber»gafa)),  ber  mit  bem  g(e<fa>  \>on  jwölf 
£erd>en  fcermebrt  witb,  gefüllt  unb  in  bie  etfte  natürlidje 
Sorm  gebraut,  über  eine  <Sa)üffel  gereibt  unb  bep  Sei* 
Sefejt. 

<  Unterbetten  werben  au*  weigern  ©rot  fleine  Ä ruften 
gefajnitten,  bie,  wenn  fle  gebacten  unb  auegeboblt  flnb, 
bie  93ögel  in  fafFen.  Um  bas  2luöböb<r<&cn  gut  mög* 
lia?  ju  machen»  werben  fle  t>or  bem  53 acte n  einen  9ftef« 
ferrüäen  brett  runbberum  an  bem  9Unbe  mit  einem 
fe!>r  fa)arfen  Keffer  eingefajnitteu,  unb  bann  t>eig  geba» 
den.  9ta$  bem  2lu6böblf*cn  bie  |u  einer  bünnen  Urt» 
fte  wirb  ber  ©oben  {wen  OTefferrüctcn  boa)  mit  bem 

«  •  * 


oben  benannten  SJafö  befleißen -anb  bie  «Bösel  barübe* 
gelegt,  wel#e  lue  #älfte  übet  bie  Trufte  toeragrn;  fle 
werben  bann  let$t  mit  feinem  @af$  unb  Concasse  bc* 
tfdubt,  mit  fer)r  bünnen  @pecf  platten  bebedtt,  unb  im 
übergefüllten  Cfcn  eine  r)albe  (Btnnbe  lang  gebauten. 
Die  (Specf platten  werben  nun  abgenommen,  bie  33ögef 
au*  ber  Ärufte  gehoben,  übet  ben  Jafa>  ein  foalber  <£gi 
(offd  fer)t  corflrte  Xunfe  gegofTen,  bie  #&ge(  glaffrt, 
wieber  barüber  gelegt  unb  fo  über  bie  ge&drige  <SM>üf* 
fei  gereibt  aufgeritzt.  2>ie  £öpfa>en  »erbe«  al*  3ierbe 
in  ben  »orbern  Sb<it  gefteett ,  fo  bag  e*  ungefaßt  bie 
Etiene  be*  Tupfers  bat.  (®.  Äupfertaf.  4.  5%- 

Serben  al$  ßirfc&en,  (Aloaettcs  en  cerise.) 

Die,  benen  bor&ergeljenben  gleicr)  ausgelösten  9et» 
ä)en  werben  mit  9tabel  unb  3nwn  runb  Ijerum  aufgc» 
fagt,  mit  feinem  Jafa>       ebenbafelbß),  in  welches  ba* 
(Singeweibe  (ber  klagen  aufgenommen)  febr  fein  geba* 
Seit  »ermengt  worbe«  \%  gefüllet,ber  gaben  wirb  bann 
angesogen  unb  bie  Wgel  fo  $u  einer  gorm  ber  äirfdje 
gebraut;  in  ben  &ufammen  gezogenen  Sbeil  wirb  ein 
o*gefct)abte6  Setnc&en  beö  bieget«  geflecft,  weites  be« 
©rangel  bitbet ;  fonaaj  werben  fle  in  eine  mit  Butter 
beftri^ene  Gafferoic  gelegt,  mit  feinem  ©al$  unb  Concasse 
beftaubt,  mit  jerlaffener  Butter  begoffen  unbmitrunbem 
Rapier  beredt.  Sine  SJiertelftunbe  oor  bem  anrieten 
werben  fle  mit  ober  unb  unter  ber  (Safferole  angebraa> 
ter  ö(utf)  gebünftet;  wenn  fle  bpn  ber  £ifje  bunfcbrun» 
gen  flnb ,  fo  werben  He  auf  ber  Butter  übet  ein  reine* 
$u4)  gelegt  unb  abbreffirt,  woben  batauf  &u  fefcen  ift , 
bag  ber  (dränget  nia)t  abfäut ,  unb  nun  werben  fle  in 
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$Krli*er  Orbmwg  über  eine  borbirte\<©c&üfrer  ober 
Stufte  angeridjtet  ober  glaflrt.  3n  ff>re  9tticte  fömmt 
eine  mit  ©lag  gehobene  unb  mit  ßimomenfaftgefäuette 
braune  £unte  (®.  2lbf$n.  ».  b.  Sunfen). 

,'•..*-*»#  *  .»  *        •  <  •  ■  ♦ 

(SScafcpe  ton  Serben  mit  Srttfftln*  (Escalope 
cFalouettes  aux  truffes.) 

Cfta*  bem*Hbfebern  unb  glammiren  werben  bie  Srüft* ' 
efjen  ber2era>en  abgefoötCHbfajn.  v.     Steppbünern,  ge» 
fdjwungene  fteppbübner)  obne  attcr  #atrt ,  in  eine  mit 
93ufter  beftridjenc  <S$wung * (Safferole  gefegt,  mit  fei* 
nem  @al|  unb  Concassc  beftdubr,  mit  abgefeilten  auf' 
l»en  Sttcffcrrücten  Dünne  !&ldttc^en  gefefehittenen  Jtöf»; 
fefn  beftreut,  mit  ^Butter  begoffen  unb  mit  runbgefd)nit« 
tenem  Rapier,  baö  mit  Butter  beftria}eri  ift,  bebeeft.  Um 
eine  ©Rüffel  anftänbig  froü  jt#  maa>en,  brauet  man  ben* 
läufig  &wölf  ©u&enb  fiera)eu  unb  eben  fo  viel  SMättdjeti 
ber  Trüffeln;  &wen  febr  gefa>idte  £anbe  brausen  bie$tt 
toter  ©tunben3eit,  es  fen  m<bt  gefagt  um  ab$ufd>recfen, 
v>ie(mebr  um  bie  aufmerffamteit  Dabin      riefen,  bajj 
biefe  2lrbeit  geberig  eingeleitet  werben  tonne. 

ius  bem  öerippe  ber  23ögeC  wirb  eine  Q ffen§ 
2tbfd?n.  t>.  b.  Offensen)  gejagen,  wcläe  abgefettet,  mit 
jwen  ©cböpflöffeC  brauner  Xunfe  (<3.2lbf.  u.b.  Xunfen) 
vermengt,  über  flarfem  geuer  witber  auf  jwe»  ©a>öpf*  * 
löffeC  eingetodjt  unb  burd;  ein  #aartu<&  iu  eine  Gaffe* 
wie  gepregt  wirb,  ©ie  mug«  burdjfldjtig  gtä"n$enb  pa> 
Vom  fiöffef  fpinnen.  Uor  bem  Slnricfcten  wirb  fle  im  bei« . 
fen  23abc  gewärmt,  Söen  bem  $nri$ten  werben  bie  <£rüfl« 
<ben  über  ftarfem  geuer  gefdjwungen,  fo  &war,  ba£,  wie 
ber  'Saft  häufig  entquillt,  Dur$  bie  £i&e  eben  fo  fa>«eU 
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wieber  berbämjpft  werbe ,  benn  f>at  einmal  biefer  ©aft 
über&anb  genommen,  fr  *>Ä6  bie  $rüft<ben  foay  n,  fo  ift  baö 
©eri$t  »erfefcU,  bie.Srüfo&en  werben  jä&e  unb  troäen, 
unbbie@auce  &erre&t.tta<&biefem^organgcbe$^$win* . 
gen*,  weites  beiläufig  fcier  Minuten  bauetn  mag,  wirb 
bie  Sutrer  abgefeibet,  tfatt  biefet  Die  (Sauce  barüber 
gegoffen,gut  bura)  einanber  gezwungen,  unb  bas>öan$e 
mit  ßimonienfaft  unb  Wag  geboten,  in  eine  frorbirte 
©puffet,  ober  beffer  in  eine  Äruftc,  angerid)tet  (@.  2tb* , 
fa?nitt  b.  b.  Srußenäupfertaf.  9.  gig.  27,  28).  ODie  noa; 
einmabl  abgefeilte  ©auce,  we(a>e  bur$  (Iffens  Xtif* 
fein  unb  ©laß  föfttia)  nüancirt,  bur<&  Simonienfaft  get  . 
boben,  bem  flinfien  haut-gont  entfrricfct,  wirb  batuber 
gegoffen.  *(«  Tribut  biefeö  öeritye*  werben  bie  Hopf»  - 
tt>en  um  bie  Stufte  gelegt. 

Senfcenbrüftcfcen  al*  ffotletten.  (Filets  d'aloucues 

en  cotelettes.) 

«©erben  ganj  fo  wie  jene  ber  Äeammetööcgel  4>etei* 
tet.  (©.  2lbfa;n.  ».  b.  £rammet«t?ögeln). . 

fielen  mit  »aftlienfräut*en  *).  (Alouettes 

au  basilic.) 

*  *  ,  *  - 

«Die  ju  ben  foulten  bereiteten  ßerdjen  (<5.  bie  bor» 
bergeijenben)  werben  in  eine  mit  epecfplatten  gefut* 

 — 1 — 1  1 

')  3>a*  gemeine  »afttienlraut  flammt  au»  Oflin* 
Sien  unk  ift  *e6fcal&  gegen  unfere  #älte  fe&r  empflnWit$.  <SI 
tat  einen  gesamten  Äel*  wiJ>  glatte  e»r«n&e  Blatter. 
2Ban  jie&t  eine  SJtenge  Spielarten  *a»on,  unter  »elften  »a* 
öroöe  unb  ta*  «eine  »afilienfraut  *u  Mmerfen  finC.  3enel 
ftfet  gegen  «nöert*«!*  Suf       ;  tiefet  ftiritt  »iel  niedriger, 


J 
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ferte  (SafTerote  eine  an  bie  anbere  geriet,  ebenfatT*  mit 
©pccf platten  belegt,  mit  etwas  treffe  (@.  3lbfc&n.  t>.  b. 
ßmföuerunsen)  besoffen,  unb  mit  oben  unt>  unten  an. 
ßebracDter  ÖIu«>  eine  93icrtemunbe  lamjfam  gebdmpft;  ' 
fle  muffen  fo  t)icl  a(*  möcjtia)  if>re  natürliche  gorm  be. 
halten,  triefftr*  bann  am  ftc&erften,  gefcfciebt,  wenn  fle  über 
Dem  9tää en  jucjenäbt  werben ;  na*  bem  Büfetten  über  ei. 
nem  reinen  Zu$e,  über  wefaje«  man  fle  aus  ber  treffe  her« 
aue  U$t,  werben  fle  in  eine  borbirte  ©cfcüffef  }ter(i<$  auf. 
SttiQttt.  (?m  e«$pf(0ffei  t>oü  Consomme  wirb  mit  ber 
»ott  ben  Gerippen  gesogenen  Sffenj  (<g>.  ^bfim.  t>.  b. 
Effenien)  t)ermengt/unb  fanett  bis  auf  einen  ©apopf* 
loffel  ein3etoa>t,  bann  mit  $wc»  ßgWffet  t>oU  fein  a,e* 
fcfcnirtencn  unb  abgetönten  fcafUienfrctutdjen  »ermen^t, 
mit  ßimonienfaft  gehoben ,  unb  atö  Sunfe  barüber  ge. 
Soffen. 

2>i«  Stot&fröpfel  unb  anbcre  ©orten  Heiner  «üögcC 
werben  ben  ßeta}en  8an$  äbnua)  in  aUen  ttjren  tlmftafc 
hingen  ^gerichtet. 

„ 

t*'         '      i        •      "  •         '  »**•!•» 

.-     Sierjigfler  Stbfc^nitt.  . 

23om  Ortolart. 

.  Tlutf)  biefet  STocjcC  ifl  als  ein  ßecferbiffen  auf  ben  Sa* 
fein  b<r  «Heiajen  befannt.  Qt  gehört  §n  bcm  ®efa)lea)ti 


fcat  aber  einen  noctj  anaenetmertn  ®cru#,  ttnt>  roirö  met)r 

tum  QJergnöo.en  in  Blumentöpfe r, ,  aU  in  ®«rf«n  ©** 
trat««»)  fluoßciu 

3  a 


Digitized  by  Google 


356 

Des  2immer$ ,  wirD  au$  ©artenammer  unD  gettam* 
mer  genannt. 

Der  33oeje(  IjaCt  ftd)  in  Den  wärmern  ©egenDcn  fcon 
ßutopa  unD  2ltfen  auf,  unD  gerate  ju  Den  3tt8t>ogeln. 
5Wan  trifft  if>n  bduftg  in  ©arten,  Dafrer  Der  STabme  Or* 
totan  (hortulan*)  in  Weinbergen  unD  auf  befäeten  Set* 
Dem  an.  Qt  liebt  »or&ügKa>  -Dirfc  unD  #eiDcforn,  unD 
njirö  Davon  au§erorDentlid)  fett.  Dt*  öor$üa,ud>fie  $e* 
reitung*»eife  ift  Da«  traten.  3(>r  augerorbentli^es  Jett, 
Da*  Dae  jarte  gieifa>  twr  Dem  Verbraten  f$ü$t,  roirD 
Durd)  Söitfung  Der  troefnen  #ifce  unenDlia>  fein  fd)me* 
tfenD.  Die  Bereitung  Diefee  QBöget  ifi  jenen  Der  8er«, 
$en  gteia).  (©.  fcftfjfrt.     D.  Serben.)  :; 


'  »  'S  » 

*  «*•  ,  •  I.  T  v  «  i  "     .     *  < 

€in  unt)  t)ierjigjler  Stbfd^nitt 

93om  SnMan  (calccuttf*en  ^n> 

3m  3at>re  1550  fotten  Dur*  menfc&enfreunDlic&e  ©er* 
anftaltung  eines  3efuiten  Die  er ften  von  Omenta  naa> 
Europa  gebracht  worDen  feint.  Dieter  Sftann  bat  gegrün» 
bete  SKea^te  au}  untere  DanfbarEeit,  unD  Dura}  einen 
föön  gebratenen  Dampfenden  3nDiau  »erDen  wir  get&ig 
redjt  angenehm  Daran  erinnert* 

■ 

Oeiraten.ec  3nthm.  (Dindonneau  a  la  brocke.) 

Die  (f  bte  De*  Beaten*  wirD  beo  Diefem  ©ef*tecbtc  ' 
nur  Der  lieben  3"genD  |ugcDa$t,  unD  \o ,  obne  ?pu$ 
unD  &$mucf,  btog  mit  einer  ©peefpfatte  _al#  (S&ren» 
mantelbeDeär,  aufaßt.  , 
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3f*  man  gezwungen  au*  Langel  an  3ungen  eine« 
an  ba*  «XRitteratter  fteigenben  3nDi8n  ju  neunten,  fo 
muß  tiefer  naa>  längerem  Sttürbe liegen  feingefpiift  wer» 
ben  (©...  2lbfd)tt.  V.  b.  (Briefen).  Über  t>ie  30litteljaf>re 
barf  c5  feinem  mebr  einfallen,  fl$  fo  fceroor  gefugt  ja 
fe  ben.  3&t  öefdjicf  i|t  bann  f>6d)|ten$  gekämpft  ju  werben. 

9Tad>  bem2lufmad)en,unb  über  blauen  äofjlenflam* 
me  letztem  glammiren  werben  ber  #alö,  bie  gtügel  unfc 
bie  flauen  abgehauen ,  baa  SBruftbein  gebroa^en,  bantt 
fcon  außen  unb  innen  mit  feinem  <Sal$  beftäubt;  bie 
*5ü1(el  unter  bie  ©ruf*  jwingenb,  wirb  ber  QSogelineinc 
SÖratbreffur  ((^.  2bfa)n.  t>,  b.  fcreffuren)  gegeben;  enb» 
Iidj  mit  einer  frönen  jwen  Sftefferructen  biefen  (Specfplatte 
belegt,  tnit^inbfaben  überbunben,  anbcn<5pieggeftecft, 
mit  Rapier  t>erf)ütft ,  unb  fo  eine  ©tunbe  gebraten. 
Gine  SKertelfhmbe  vor  bem  ©arbraten  wirb  ber  Übet» 
wurf  oon  Rapier  abgenommen ,  unb  bad  geuer  Jjell  ge» 
maa)t,  um  bem  ©raten  nun  eine  gehörige  fööne  {Jarbe 
gebe  n  &u  f  önnen ;  weiter  enblitfc  über  ein  ©ett  *on  ©run» 
nenfreffe  ber  mit  @al$  unb  hartem  ©fpg  befprengtift,  be* 
legt  unb  aufgetif^t  wirb.  (©.  Siefen-  Äunft  &u  braten.) 

Snbian  mit  Trüffeln.  (Dindon  aux  trufies,  ou  a 

la  Perigord. 

3>er  $u  f^ner  föönften  Große  gebieftene  3nbtan , 
gut  gendbrt,  mitf>in  and)  fett,  wirb  tta$  bem  leisten 
Slammiren  ben  ber  ©ruft  aufgemalt,  baö  ©ruftbein  $e* 
fpalten,um  ben  großen  SOTagen  fammt  bem  übrigen  Gin» 
geweibe  ofjne^efääbigumj  fceraua  $u  bringender  #a(s 
wirb  jwifa^cn  ben  Slügeln,  bie  £aut  hingegen  erft  be» 
bemtHoßljaatbüfa)a)en  abgefcf  nieten,  Oiefc  bann  von  bem 
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2tuff4>ntrre  am  Kütten  an  runD  fcerum  mit  einer  9Ta» 
Del  unD  93inbfaD$n  aufgefagt  unD  inDeffVn  ungebun« 
Den  gelaffen.  9ta$  erhaltener  DampfDreffur  (3.  abf*n- 
».  D.  Dreffuren)  wirb  biefer  3"bian  wit  Xrüffeln  ge# 
füllt       weiter  unten),  fo  Dag  Daa  öanjc  eine  febfrne 
tolle  gorm  betommt,  rooju  Der  solle  gefüllt«  fogenannfe 
£ropf  i>iele*  beiträgt.  Die  Dreffuren  werben  Dann  erft  • 
naa>  Dem  Anfüllen  mit  Den  Trüffeln  angejogen  unD 
gebunben,  fo  aucf>  Die  Öffnung  ben  Dem  ©reiß  &uge* 
na^et.  9Ta#  Diefem  Vorgänge  bleibt  Der3nDian  oier  bi* 
fünf  3Boa)en  an  einem  falten  troclenen  Orte  liegen  mit 
Der  unerläglidjen  SöeDingnig,  Dag  man  iljn  einen  jeben 
Sag  auf  eine  anbere  ©eire  wenbe.  3ln  Dem  jum  traten 
beftimmten  Sage  wirb  Dtefer  fefjr  mürbe  gelegene  mit 
Dem  $rom  Der  Trüffeln  Durcbbrungene  3ni>ian  Qn  cirL 
Dünneö  ©piegefcen  geftedt,  an  einen  grogen  <Spie§  an» 
gebunben,  mit  Dünnen  0pecf  platten  belegt,  mit  oier$ö» 
gen  Rapier,  weld;e«  mit  Butter  befleißen  ift,  überbun» 
Den,  unD  fo  jwco  @tunben  an  ("tarier  GHurfc  (angfam  ge* 
braten,  Dann  abgebunben,  rem  au*  Dem  Rapier  unD 
(Bpecf  genommen ,  abDreffirt,  abgefettet,  unD  über  ein 
Odette  pon  Graffeln  in  einer  ©auce  (3.  2lbfa>n.  v.  D. 
Hunfen,  Xrüffclrunfe)  auf  einer  langen  borbirten  ©ajüf» 
fei  aufgetifdjr.  ,  , 

Die  Srüffeln ,  fünf  bis  fe$ö  <PfunD,  naä^bem  Der 
Snbian  grog  ift ,  werben  aefä>ä(et,  Dann 'rein  unD  runD 
jugefdjnitten,  in  einem  falben  <Pfunb  Butter  unD  einem 
VfunD  Dee  reinften  rappirten  (Spectd  eine  &albe@tunbe 
lang'  paffirt.  Unter  »dhrenDem  Wüten  fommen  acbe 
.  CPgCoffjtf  ooU  feine*  Äräutäjen  (©.  8bf$n.  ».  Ix.  feinen 
flr<Uua;en),wel#ea  mit  vier  Löffel  fein  gefeiten  Xxüf* 

I 
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feto  toermebrt  rcorben  ift,  binju.  «Das  Öan§e  rotrb  gebö» 
rig  mit  ©alj.unD  Concasse,  st»et>  pufoeriflrten  Sorben 
Mattern,  einem  <Stra"uga)en  Sbnmian  unD  einem  ©rieb* 
d)en  Änoblaucb  gewürzt,  na$  Dem  Bbbünften  »erDen 
Diefe  Puffern  falt  geftellt,  unD  erfl  na#  Dem  erfolgten 
©uljen  in  Den  bereiteten  3nDian  gefüllt.  Sttan  fpritfct 
oft  unD  gerne  *on  folcfc  einem  3nbian.  SGBieDerboblt  unD 
gelungen  gegeben,  jeigt  Derfclbe  von  gutem  Sone  unb 
*erf$afft  Der  Äü$e  SreDit. 

SeiDer  Dag  ben  Dem  immer  bob*n  greife  Der  Srüf« 
feto  Dieg  föftlicbe  0'ericbte  nidjt  na*  2öunf<b  oft  ge* 
«ug  aufgetifcDt  werDen  fann.  ©ol<f>  ein  3nDian  bat  Da* 
mit  Den  großen  (Gittern  gemein,  Daß  man  fla)  ibrer  nur  . 
feiten  erfreuen  fann. 

3nbian  mit  Dem  Dtaacut-Godard.  (Dindon  a  la 

Godard.) 

-  fccr  jum  Sümpfen  breffirte  3nDian  (<25.  Wcbnitt 
b.  £>reffuren),  Deffcrt^rult  etnmö  länger  über  Die  Stam- 
me gebalten  »orDen  i|t,  Damit  Die  £aut  fl<&  mebr  jiu 
fammensiebe,  um  DaDura)  Dem  Spieren  geeigneter  &u  femt, 
wirD  enDticb  fein  gefpitf t.  (<&.  2lbfa>n.  *.  D.  f.  »Spicten), 
Dann  in  eine  angemeffene  (Saffcrote,  wefc&e  mit  ©pecfplat« 
ten  gefuttert  ift,  getban,  bis  unter  Die  $ruft  an  Das  ®c* » 
fpiette  mit  einer  treffe  (®.  2(bf<&n.  D.  (finfäucrungen) 
genagt ,  mit  Doppeltem  mit  töutter  betriebenem  Rapier 
überlegt,  unD  mit  oben  unD  unten  angebrachter  ö(ut& 
ungefdbr  eine  (StunDe  lang  geDämpft;  Da*  Rapier  wirb 
alebann  abgenommen,  Die  GMufb  auf  Dem  <Decte(  »er» 
fMrft,  Das  öefpiette  ein  ^aar  OKabl  glafirt,  bi*  ee  eine 

fdjöne  rötbli*  gelbc  Jarbe  angenommen  bat,  Die  *Dtef» 

»  > 

i 
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für  befcutfam  f)eraudge|ogen,  unb  ttwt  *e$t  be&aglt$  auf 
ein  oom  9Ugout*©obarb  (<S. 2lbj$n. ».  b.  ftagout),  totU 
4)C3  ftatf  mit  Xrüffeln  gebalten  itf,  gemalte*  <öett  ei« 
tier  f4)ön  borbirten  Rüffel  gelegt  unb  aufgetifefct. 

Gine  ©alantute  tfen  3"bian  ober  gefugter  3«bi<un 
(Dindon  en  galantine.) 

*  ,  (Sin  f$oner  groger,  rein  flammirter  unb  abgeflaut 
icr  3nbian  wirb  übet  bem  9tüden  aufgefärbten,  mit 
fa)arfem  Keffer  bas  ©erippe  au*  bem  gleite  gelöste 
unb  jwar  mit  foöiejer  SScbutfamfeir,  bag  Die  £au£  an 
feinem  Orte  bura?f4)nitfen  »erbe.  Um  liefe  Operation 
mögl(d>ft  ju  erleichtern,  faun  petbcüwttfe  gefefceben, 
rrft  baö  ©Grippe,  Dann  bie  $üge(  unb  enbli#  bie  g(ü» 
ßf(-  Die  güge  werben  über  t>em  #nte  abgehauen ,  unb 
nad)  bemfluslöfenber  S5eine  bie  <2>a)ehfel  in  ben  Äörpet 
ßejogen.  SDie  glügel  werben  nur  bi$  jum  eeften  ©liebe 
ausgelöst/  ba*  übrige  ebenfalte  abgenommen.  £>et  gan» 
je  3:r;;an  fcann  über  bic  Xafel  gebreitet,  unb  mögüa^ft 
v  >«Uid&  geglättet/ nibmlia?  bu  erböbten  XbcU<  beg  glei« 

f$ed  fladj  berabgefdjniucn ,  unb  bie  Vertiefungen ,,  wo 
Wenig  ober  gar  tein  gleifd)  ift,  bamit  ausgefüllet,  Da« 
mit  Das  ©an^e  flaay  unb  überall  gteia>  bid  weroe.  (£* 
wirb  nun  bie  ganje  platte  mit  feinem  @al§  unb  Con- 
cass<*  befiäubt,  unb  balbftngerbict  mit  faltem  hafteten* 

"  fafcb (®4  3lbf*.^ gafa))  beftriefcen.  Über  biefe  Sage 
ton  gafefc  fsrnmen  fmgerDicf  unb  fingerlang  gefebnitte*  .  „ 
ne,  Spccf  fdmlttcn ,  eben  fo  tticl  gcpodelte  unb  weia>  gc» 
fpdjte  3ungeu,  beiläufig  fo  t»iet  unb  fo*  gefebnittene  $rüf» 
fein,  alles  iufsmmen  mit  feinem  ©alj,  Concass«  unb 
fein  geRoStncn.  gotbetblättcm  ftarf  gewürzt,  in  gewiffr 

I 
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0rbuung  fletegt,  wiebermit  bem  Sofa  betrieben,  unb 
biefeö  fo  oft  mieberboblt,  bid  bie  #üüe  *ot|  genug  ift\ 
Damit  ben  bem  3u^^nienbi(gen  bie  außetften  Grnfcm 
fi<b  berü&rcn,  tonnen.  (*6  n?irt>  nun  ber  2luff<bnitt  übet 
ben  (Jansen  SKücfen  hiebet  &ufammengenäl>c  unb  bei ' 
3nbian  fo  viel  wie  mögtieb  in  bie  naturtia^'  gorm  o,c» 
bracht,  unb  mit  ber  CDampfDreffur  belebt.  $)ie  SBrufi 
mirb  mit  ßimonienfaft  befpüblt,  bie  ganje  QJalantme 
tnit@pe£platten  belegt,  unb  in  ein  lud)  (öie  befte  gorm 
immer  beübebaltenb)fefteingi*bunben,  in  eine  mit@pect 
unb  @4)neibf*tnf en  gefütterte  (Safferoie  getban ,  mit  ei» 
»igen  ©ajnitten  ftatfeftifft,  3n?iebeln  >  gelben  SKüben , 
«Peterftfienwttrjcln  belegt,  mit  @alj,  «Pfeffer,  9Teuge« 
n>ür$,  3n9TOer'  £orberb(ättern ,  einem,  f (einen  GHieb» 
$en  ftnoblaudj  gewürzt,  mit  ber  £ä(fte  meigem  SSM« 
unb  eben,  fo  »iejffetter  $rübe  begoffen,  unb  fo  langfam 
mit  oben  ttnb  unten  angebradjtee  &luth  jroen  bis  bren 
<2>tunben  lang  gekämpft.  Sftan  fonbirt  ba3  ©arfodjen 
mit  einer  S)refftrnabel,  mit  »elcber  man  mit  einem  leid)* 
ten  SDrud  bie'^alantine  burdjftidjt.  2lUem  foldje  *Berf 
fud;e  muffen  oft  rcieoerboblt  werben,  um  ben  feinen 
$act  fien  eigen  $u  ma$en,  unb  ein  tidjtigcö  Urtl>ci(  f«(* 
len  &u  fö«nem  v 

3n  biefem  ibren  ©übe  -wirb  bie  ©alantine  über 
Sftadjt  an  einen  f  üblen  Ort  gefreut,  be*  anbern  Xaged 
wirb  fle  bebutfam  bfwwsö^oben,  aufgebunben,  bie 
©peef  platten  abgelöst,  baö  geflodte  gett  abgetreefnet, 
bann  mit  (au  gemattet  QHafj  glafirt  unb  mit  fein  ge« 
ftäcf  elter  2lfpique  betreuet,  fona$  auf  bie  ©Düffel  ge* 
legt  unb  erfr  $i*rli<b  mit  3fpique  (©.  2lbf<bn.  b.$rü» 
b<n,  SUiroWö  ausgelegt,  ber  (eere  3UUm ber  ©Düffel 


36a 

wirb  mit  gestielter  Tlfpique  bebedt,  unb  ber  ftanb  mit 
2tfptque  *cr$iert.  $e»  grogern  $af  ein  unb  Söu  ff  et* 
werben  bte  QJalantinen  über  fa>one  ©ocfetn  (©.  abfd>m 
*.b.2luffä$cn  »on  g«tt)  $tfte\lt  unb  bann  angemeffen 
Mblttt.  (@.aupfettaf.i2unb  13.) 

♦  ©cbanipfttc  Snbian.  (Dindon  en  doubc.) 

2>i<  3«bianen  t*on  gewtfTem  2llf  er  werben  gebämpff, 
nnb  unteeliegeu  folgenber$e$anblung*art.  Um  ifct  troden 
geworbene*  gleif$  *u  cofrigtren,  muffen  ib*e  Prüfte 
naa)  bem  21bflammiren,  3ufma<ben  unb  teinen  Hbttau* 
ben  ber  ©tiftcln  mit  fingerbidem  ©pect ,  welker  mit 
®al$,  Pfeffer  unb  geflogenem  Sorbetblatt  ftatf  gewurjf, 
baumbreit  au*  einander  ber  Sänge  na$  burcfcsogen  wer» 
ben,  bann  mit  ber  «Dampfbreffur  gebunben  (@.  Xbftfen. 
fc.b.CDrefFur),  in  ein  reines  $u<f>  eingebunden,  in  tirre 
mit  ©pecfplatten  belegte  (Safferole  getljan ,  mit  einigen 
©Quitten  ©a)iieibfd)tnfen,  £a(bfTeifa>  ,v  3»iebeCn ,  gel» 
ben  Stäben  unb^etetfiUcnwurjeln  belegt,  mit  Sorberblät» 
tern,  Sbmuian,  ©al|,  Pfeffer  unb  etwas  3ngwer  ge» 
würst,  mit  ber  £ä*lfte  fetter  33rübe  unb  eben  fo  Diel  weigern 
Söein  genagt,  boppelt  mit  einem  mit  Butter  befhridjenen 
Rapier  bebecft,  unb  fo  mit  oben  unb  unten  angebraifc* 
ter  ölutb  benWuflg  $rot»  ©tunben  [langfam  gebdmpft 
werben.  Q5om  Jeuer  gefefct,  bleibt  ber  3nbian  eineSGBeile 
im  @ube  flefcen,  &ern«a>  wirb  berfelbe  erft  berauagenom» 
inen,  aufgebunben,  abbreffirt  unb  rcinlicb  obne  ®aft 
unb  gett  auf  bte  @*öffel  getban.  <Datunter  fommt  et» 
was  Consumme  (©.  2lbf$n.  o.  b.  grüben),  ober  aua> 

eine  braune  Sunfc  (<2>.  2tbf(t)n.  b.  b.  Xunfcn). 

•  •  . 
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Snfcian auf  cnglifdje  Tixt.  (Dindon  a  langlaise.) 

■         *  *'  ■       »i  *  ■  * 

CDcr  3 nb i an  Witt)  flammirt,  von  feinen  ©tiftefn  Ab« 

getlaubt,  Dann  aufgemalt,  &um  ^Dämpfen  Drefprt  (<3. 

2lbfa?n.    D.  ©reffur) ,  unD  Dem  ©djöpfenfaMegel  gleich 

im  Sßaffe.r  abgefaßt       2lbfd)n.  ü.  b.  <3a)öpfen).  9Tur 

mug  berüctft$tigt  werben,  Dag  Der  3nDian  nid)t  immer 

fo  lange  $u  fotyen  brauet,  folglich  Di*  3ngtcDienaen 

früher  beigegeben  werDen  muffen. 

5öep  Dem  2lnri$ten  mug  bcfonDere  Darauf  gefeben 

werben,  Dag  frae  öanje  ein  ungezwungenes  elegante« 

^tnfeben  befemthr ,  welcbeö  nur  Dur<b  eine  uufa^einbare 

©nmmetrie  in  ber  Sage  Der  öemüfe  erbalten  werDen 

fann,  wenn  eins  Daß  anDere  ju  einem  frönen  ©anjen 

J>ebt.  (Sine  gefäuerre  SButter^Sunfe  wi«D  befonDerö  benge* 

fefct  (@.  Wcfcn.  *.  D.  Sunten.  Äupfertaf.  3,  gig.  10.) 

£>cij3abgefottcnc  Snbianflügcf.  (Ailerons  de  din- 
don au  £ros  sei.) 

<Se$$$eba  Stügel  von  mittelftarCen  3nbtanen  wer» 
fcen  na4)  ibrem  gfammiren  unb  2lbf  lauben  in  Dem  bieten 
GnDe  ausgelöst,  Das  gieifcb  wirDnäbmti$  ton  Den^ein» 
djen  bebutfam  loggemac&t,  beruntergefaoben,  unD  Diefe 
an  Der  ©piclung  mit  Dem  anDern  &no$en  abgelöste  fo 
j\i>ar ,  Dag  Die  S^gel,  in  il>rc  etfte  naturtidK  Sage  gerid>* 
tet,  feine  95efd>äDigung  von  äugen  bemerken  (äffen.  (Bit 
wcrDen  in  eine  leid)t  mit  S&utter  befhid)ene  (Safferole  $u* 
fammen  gelegt,  mit  ßimonienfaft  befprifjt,  mit  einem 
SÖuctet  Bertram  unD  Sorbetbldttern  unD  einer  fpanifefcen 
3wiebe(,  welche  mit  fed>*  ©cwür$nc(fen  gefpitft  i(i  ,  be* 
legt,  ein  wenig  gcfaljcn,  mit  jwe»  ©^öpflöffeln  weu 
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femSöetn  unb  eben  fo  *ietl£übnerbrübe  begofTen,  |u* 

•  * 

gebedt  uub  fa?neU  gefodit,  fo  Dag  be»  ifcrem  «EBci#we?» 
fcrn  Der  @aft  auf  einen  Söffet  eingffoä>t  tfh  ©ie  wer* 
ben  &ierlid)  ange  riätet ,  mit  etwa«  gewußtem  Consoinme 
(@.  2lbf<$n.  *.  b.  Gruben)  begoßen  foglei*-  anfge« 
tifrtt.  Tin di  hie?  gilt  Die  Siegel,  Wie  bei)  Dem  dampfen 
einet  jeben  Oadje ,  Dag  Das  Stetfö  n<$*  9lei*  flo«  *>em 
©übe  genommen  »erbe,  wert  ei  fonfi  ju  ftyaett  tre* 
den  unb  Dann  braun  wirb. 

Snfcianflügel  mit  Braunen  9tü(em  (Ailerons  de 
dindon  en  baricou) 

tDie  &u  bem  twtbergebenben  ©eri$te  bereiteten  glu>. 
get  werten  jwifaieu  jroen  ©pedpfotten  in  einer  <p  reffe 
(3.  2bf$n.  o.  D.  ßtnf.)  weia>  gefo^r.  auf  fea^ebn  gtü« 
gel  werben  ungcfäbr .  eine  SOTag  oltoenförmig  gefdjnit« 
tene  weige  Stuben  (in  (Ermangelung  biefer  Äobtrüben) 
in  geflärtcr  Butter  golbgclb  gebaden,  über  einem  Sto 
<be  etwas  abgefettet,  Dann  in  eine  Gafferote  getban, 
mit  $»en  ©djöpftöffrtn  brauner  $unf  e  Bbf(&n.  b. 
Sunfen)  unb  einem  Söffet  Consomme  genägt,  mit  @a($, 
Concasse  unb  3u&ct  gewürzt,  unb  »orerft  tangfam  gc* 
fod)t ,  um  baö  2iuffteigen  be*  Jettes  $u  beförlxrn  unb 
abzunehmen ,  bann  an  ftarfem  Jeuer  bis  auf  ungefäb* 
«noertbalb  Oöffcl  (Sauce  eingef odjt.  TBdhrcnD  biefer  3eit 
tnüffen  bie  ftüben  weieb  fcmi ,  unb  fo  mit  biefet  etwa« 
fceroidten  &auce,  eine*  febr  angenebmen  ©efajmadeö, 
flo)  »om  Cöffel  fpinnenb,  burebtfaptig ,  bettbrauner  gar* 
t>e,  über  bie  iietuä),auf  einer  borbirten  ©a)üffcl  aufge* 
«ityctcn  giügel  gegoffen.   '  . 
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Shitänflftgtf  mit  weißen  SRübc.:.  (Ailerons  de 
dindon  en  haricot  vierte.) 

<£>ie  glügel  weröen  Den  üorbergrf^nDen  gleicf)  be* 
f>a»^eU.  2)ie  3tüben  werben  in  Butter  mit  2Bürje  »ort 
<gaJi^  Concasse  unD  3uäer  U&*  langfam  unter  öfte« 
rem  <5a)n>ingen  n>ei$  geDünRet,  oie  »«Butter  bann  ab» 
gefeibet ,  Die  «Rüben  mit  jroen  ©c&öpflöffeln  ^efajameUe 
(@.2tb|ajn<  D.D.  Junten),  roeldje  mit  GMag  gehoben  ift, 
besoffen,  leidjt  bura>  etnanfcer  gezwungen  unD  über 
irte  augerityeten  giügel  getfjan.   .  ^  .   ,    '  V 

3nbtenflftftd  mit  breit  gefrauätem  ©dat.  (Aile-' 
rons  de  dindon  a  la  chicoree.) 

<Dte  rein  ffammirten  giügel  werDeu  aroifc&en  $we? 
©pecfplatfen  roeiefc  getobt  (@.  Die  öorgef).),  it>rem 
Butfütjlen  Dann  qbgetroefnet,  mit  einer  2luf(eg-t«nfe 
befhia)en,  mit  ©emmelbröfeln  aufgeregt,  Dann  in  jee» 
laffene  hattet  getun!t,  unD  roieDer  mit  obigen  fcröfeln 
aufgelegt,  enDlia?  auf  einem  %o{tc  über  ft arter  QMutl) 
fönetf  abgebraten ,  uno  fo  $icrlid)  ruuD  laufenD  ange* 
ti^tet,  in  ifjre  mitte  eommt  breit  gelrauetcr  0a(at.(»3. 
2lbfOyn.  t>.  D.  <Pflanjen.) 

%  *  ■ 

<Singcma<fttc  gc&aefcne  3nbiatiftügcl.  (Ailerons 
de  dindon  a  lä  Dauphin,  ou  au  soleil  )  ' 

<Die  ffammirtett,  rein  ausgelösten  unD  abgefiaubtea. 
glügcl  (@.  l>.  öor&erg.)  wcrDen  in  ungefähr  aa)t  üotfr 
SButtet  eine  balbe  ©tunDe  geininftet,  Dann  mit  Dre» 
©cböpfloffeln  weiger  Sunfe  (@..$bfön.  *.  &.  Xunfen) 
genäßt,  mit  einer  fpaniföen  3*viebcl  unD  einem  $ucfet 
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\}cUQt,  mit  ©at*  uib  Concasse  geivür&t  unb  lartgfam 
iveid)  getobt,  yiaty  einer  93iertelftunbe  bes  Wullen* 
werben  fie  au*  ber  Suntc  über  eine  ^uräeUanfdpüfTelge« 
legt,  bie  ©auce  erft  langfam  aufgefodjt,  abgefettet , 
bann  biö  auf  anbcrfbalo  ©cfcopflöffel  eingefodpt,  mit  ei* 
ner  ßiaifort  öon  \>ier  (5nerbottern  gebunden,  über  bie  glü# 
gel  bura)  ein  £aartuay  gepreßt,  unb  fo  f alt  geftellr,  wenn 
fle  gan$  auögefübtet,  unb  bie  Jünte  gefugt  ifl ,  fo  wer« 
ben  fte  furj  bor  bem  ^nridjten  noa>  etnmaf)(  mit  ifjret 
Staute  gletdj  bief  beftria^en  ,  mit  ©emmetbröfcln  aufge* 
legt,  in  abgefangene  etwas  gefallene  Stjer  getunff, 
unb  noijmablö  mit  2}röfe(n  aufgelegt,  bann  in  fcljt  bei» 
gern  <5a?mali  gebacten ,  unb  über  eine  ©puffet  aufge» 
!>duft  angerichtet;  obenauf  fommt  eine  £anb  ooU  ge* 
baefene  grüne  ^eterfllie. 

®t$xaiUi  Snbtanflcifv^.  (Blanquette  de  din- 
•r  •  don.) 

£}ie{j  unb  bie  folgenben  ©eriapte  werben  Don  bem 
übrig  gebliebenen  traten  gemaapt,  unb  gehören- unter 

bie  Elitrees  <lu  tlesscrt. 

.    ..  ,  - 

£>ie  abgelösten  ?8rüftd)en  werben  ohne  alle  #aut 
auf  baumbicte  <^$nitten,  bünn  über  ben  gaben  auf  mef* 
fereüctenbünne  ©a>eib$en  gefapniteen ,  etwas  flaap  ge* 
pradt,^  rein  iugefa^nitten  unb  in  eine  (Sauce  cafferole 
mit  ber  £älftc  fo  lotet  in  Butter  paffirte  (Sfoampignons 
(b.  2lbfa)n.  t>.  b.  3ngrtl>.)  getlpan,  mit  legi  erterjunfe 
(©.  Wapn.  o.  b.  Sunfen)  genugfam  begofTen,  mit  ©lag, 
Elmonienfaft  unb  etwas  Conca*se  gehoben ,  leidpt  bura> 
cinanber  gezwungen  unb  in  eine  Trufte  (<5.  2lbfa^n.  ». 
b.ätuften.  ftupfertaf.9  3ig.  27,  28.)  ober  eine  Butter» 


♦ 
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paftete  (3.  ^I6f4>n.  t>.  b.  93uferteig.  ü.SbO'angericbtet.  3n 
einem  feigen  33abe  wirb  biejeö  ©eria)t  gewärmt,  wel» 
<be*  jeboaj  niapt  übet  ei«c  balbe  ©tunbe  bauten  barf, 
weit  es  fontl  einen  unarge  warnen  aufgewärmten  ®c> 
fapmact  annimmt.  Durdj  ben  9entritt  bee  Trüffeln  et« 
balt  biefes  ©eriebt  einen  fcoben  SQBertb*  fowobl  an  ©e» 
fajmactyala  an  2lnfeben,  bann  aber  bleiben  Die  (Sbam* 
pignons  ganj  weg. 

©eblatterte  3"^^nbrüfte  mit  breit  gefragtem 

Salat.  (Emincee  de  dindon  a  la  clncore'e.) 

»•  1        .  '     < . .         •  « 

Die  §u  bem  »o^rgebenben  ©etia)te  abgelösten  9&cü»r 
ße  werben  auf  fingetDünne  ©ajnitten-r  bann  papteebünf 
ne  über  Den  gaben  bjätterig  gefa)nitcen,  mit  ebenfo&iel 
breit  gefranstem  ^alat  (  5. 2lbfa)n-.  &  b.  <p flanken),  51t 
welkem  etwas  mel;t  fcefapameUe  genommen  woeben 
ift,  bttta)  ein  (iia)teö@cbtt)ingen  »ermengt,  in  etnefcor* 
bur  von  $utterteig  ober  in  einer  raufte  angeria)tet.  (@. 
Äupfertaf.g.  Jig.27,28.) 

1       r  ^  j  •  - 

©eblättertc«  SnHanfleifö  mit  Srüffcln.  (Emin- 
cec  de  dindon  aux  truftes.) 

•i» 

<Die§  gibt  ein  tjortrefflicbeS  ©eriebte.  <Die  Irüffeln 
werben  etwa«  bietee  in  ber  ZunU  gebalten  (3.  21b > 
febnitt  t)on  ben  $unfen  mit  Staffeln) ,  uni>  bann  mit 
eben  fo  viel  gteifaje  mittel)*  eines  leisten  ©(bwingen* 
vermengt.  ,         :  . 
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(Srofeten  von  3nfcianfcrü|i<n  ( Croquets  de 

dindon), 

©c&cufe  *on  Sn&icm  (Hachis  de  dindon  a  la 


unb  anbere  mef>f  werten  jenen  bet  £ü&ner  gleio)  berei* 
tet  (©.  Wdjn/  v:  bi  £uf>nj. 


Vi  tr 


..  -  »     •  « 

SnMan.SUgcl.  (Cuisses  de  dindon.  sauce 

*  Robert.) 

<Die  vom  traten  erfparten  $iegef  werben  meffer. 
rfrefen  tief  unb  eben  beit'ailö  drt<in>et«6er  ifcte  J&aue 
emgef^nitfen/  tnit'1  feinem  ©<il$  ttnbtäonttt«sö  C-eftäubt' 
wnb  auf  Ritter 'Ototft  <mf  Dem  9tofle'  geraten,  mit  fräf* 
ttger  pilanler  Xunfe  (©«  3bfa)n.  *  b:  2un!en)  ober  tu 
her  3toiebe(tunfe  (©.  tt&fdjn.'v.  &.  Sunfen),  ober  au* 

fattet  grünet  etoiftiinrY(®*  W*»Vifc-fc  Stunfen)  ge* 
geben.         • *  >W-  s.«i>  « 

$afd&no<fen  t?om3nbian-  (Quenelles  de  dindon.) 

-  •*  ' 
öanj  fo  wie  bie  vom  Kapaun  (8.  2lbföuitt  v.  b/ 
gafa)en).  • 


*  *  * 


+    »»  »t   *  e 


•3»ep  unt)  »teiitdfier  Slbfc&nitt 

Unfer  gemeines  £u&n  flammt  aus  Oßinbien,  wo  e* 
«oa>  jefct  wrtb  gefunbtn  wirb;  e*  r>at      aber  fall  über 
*        ganj*  Grbe  verbreitet.  E?an  ernennt  bie  *u  biefem 
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©efdjlecfcte  grätigen  SJSget  an  ttm  fleiföernen  Stamm 
auf  ber  (Stime,  an  ben  natf  ten  Obren ,  an  ben  boppel* 
ten  iUbllappen,  unb  an  bem  in  bie  £öfce  gebogenen  $u» 
famraengebrütften  <§#wan&.       . .  •  v      ' ,  t,  . . 

;  3Uea  öute,  waö  man  t>on  einem  Jeben  bef  Äocb« 
fünft  su  ©ebotbe  ft*bertb;en  SbUrd>en  fagen  fann,  gilt 
mit  meljr  3ie*e  bem  fmfcn.  (f 9  foröert  fo  wenig  «pflege, 
.  tormebrt  fi* fo  f*neU,  brauet  wenig  Unterbau,  unb 
ferne  Erzeugung  nabrt  tm*  fo  angenehm;  ee  ftirbt  enb> 
lid>,  um  unfer  8eben  wobftbatig  ju  feigen,  (* in  jebc* 
$eri$t  brauet  eine  gewiffe  Seit,  ein'  gewifTes  Sofam« 
menftellen,  3ufampenwirfen  5er  2lnbern,  um  feinen 
3»etf  wltfommen  $u  erretten.  £>a$  J&ubn  hingegen 
fömme  ju  jeber  3eit  unter  allen  Umftänben,  unter  aUen 
Umftattungen  immer  wiUEommen,  unb  Cann  folglia>  ate 
©tufcpunct  unfrer  iUnft  betrautet  »erben.  9ttan  bat 
flcb  auf  il>r<  93erpoHfommnung  »erlegt,  unb  fo  tft  bie 
art,  fle  §u  futtern,  ein  febr  gute«  bewerbe  geworben. 
<äjf  werben  in  fafgenbe  Glaffen  eingeteilt :  bae  iunge 
4*>übnä}en,  ber  £abn  als  3unggefetfcr  berÄapaun,  ba$ 
erwaäfene  £ut)n,  bie  gefajoppte  unb  bie  alte  #enne. 
SBie  aOgemein  unb  mit  wefa>em  <Ked>t  (lab  bie  iungen 
#übnd)en  gefüllt,  unb  ^ann  aua>  gebacten,  \ud  t  de* 
fannt  unb  geliebt?  (Der  #al)n,  ber  jur  93ermebrung 
»oa>  ntdpte  beng* tragen  $at,  iß.  f«macfbaft  unb 
ffäftiger  9Tabrung.  «Der  Äapaun,  in  feiner  3u3«nb  e>ura> 
bie  ^öefaoneibung  jum  gettwerben  geeignet,  gibt  un* 
nranaV  fdjone*  fdjmactbafte*  <£ert$t.  CDao  uollig  erwea^* 
fene  £ubn,  feinet  3&eb«utenbeit  noa>  unbewugt,  laßt 
ft4>  aus  einer  unbefa)reiblia)en  ©efdlligtett  su  attem  ge* 
brausen;  nia)t  fo  bie  gefa)oppte  £enne,  bie  man,  um 


fLffen,  bef**»«*-  «•  Bann  T'**  baIi>  iU  ** 

Bfm  j^honpoint' bringen ,  »«(*«  etflaunt,  unV'bo»- 

lüfterne  3lu9e  onjiebt;  ift««  @*ön$eit  unD  bet  tffrct»: 
3tMl4«n  bMWfiO»  f*<  fl*  »taten  »Uf.g 

9tfcMu<ben,  unb  6a»  mit  fo  tnet  <frfo(9,  &aß  (le  wn  Den 
gjetftänbigeen  J4  nt*t  anber«  g*wü»f#t  toitb.  «Die  atte 
$enne,  attet  (Sbren  beraubt,  wirb  in  Ben  Scpf  gettjan, 
nm  nnfete  »«übe  ttäftiget  ju  nta$en.  ' 

$&ty$tn  mit  warmer  Aspique.  (Poulets  k  la> 

Reine.)  % 

3tt  bet  Qtffrft'-tto**  erwut&fenen  Saube  werben  Die 
5>fit>ner  flammirt,  rein  abgetlaubc,  an  Dem  £a(fe-aufge. 
ma*c.  Dann  mit  fcutter,  wef*e  mit  @al*  unb  ei«  ^ 
«id  Conca»se  abgearbeitet  ift,  boll  gefüllt  unb  snm  <Dam. 
pfen  Dreffirt  (0.  ab!<bn.  tt.  D.  <£>u fluren) ,  roe(d>ed  mit 
$ebaa)t  unD  mit  gefaltet  #anb  gegeben  mug,  Damit 
Dura)  baö  W4>tniegen  Der  güge  an  Den  «eib,  Da«  fcrufci 
$en,  bot!)  unD  votf,  Die  angenebmfte  gorm  fceige.  CB* 
werben  fonacb  mit  fcimonienfaft  befpublt,  in  eine  mit 
Opecf platten  gefutterte  Gafferole  getban  unD  ebenfatt* 
mit  ©pectplatten  belegt.  3»««&*9  OTinuten  *oe  Dem 
3tnrid)ten  werben  fle  mit  fi*Denber  treffe  (©.  2lbf<bn. 
t>.  D.  tftnf->  begoßen,  unb  funfseb«  bi*  *»an|tg  9*»*' 
ten  mit  oben  irnD  unten  augebra^ter  ötutb  geDämpft, 
bann  »om  Jener  gefel)t,  unD  nacb  S»e»  Minuten  auf 
ein  reines  Sucb  gelegt,  Damit  Die  greife  rein  abfliege, 
Die  fcreffur  wirb  bebntfam  berauegejogen,  unfc  Die  £u> 
nee  über  eine  borDirte  ©a)üffel  augeeiajtrt;  Daruntrr 
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fommt  mit  ©lag  aerfidrfte  warme  Aspique  (@,  2(&f$n« 

».  D.  Grüben,  SUifajfuls).  ©ie  raffen  |ty 

3ttit  gefdjrcungenen  Srüffetn  (@.  2tbf$n. 

Trüffeln)  (poulets  aux  trufFes), 

—  gezwungenen  (Sbampignon  (3.  2t6fa)tt* 

U.  ^[jampi^non)  (poulets  aux  Champignons), 

—  braune9Ugout(@.  2l6f$n.  t>.  ftagout)  (pou- 

,  lets  a  la  financiere) , 

iinb  Dergleichen  ,  voüfommen  gut  geben.  2)iefe  Untertan 
gen  wetzen  Dann  ieDee  OHa&l  über  Den  (Speifejettet  auf* 
gejeiajnet. 

£ü§n$en  mit  Sertram.  (Petits  poulets  k 

Testragon.) 

©an*  fo  roie  t>te  »orbergebenDen  wecken  Diefe  ©üfcn* 
d?en  bereitet.  3n  Die  Datunter  fommeuDe  Aspike  tarn» 
men  ein  (Sglöffel  voU  in  verförobenrm  bereif  gefdjnit* 
tene  $ertram$bfätter ,  meldte  einen  2lugenblitf  in  gefa(< 
jener  $rube  abgefragt  worden  ftnb. 

(5ben  auf  obige  2irt  bereitete  £üf)na)en  (nur  etwa* 
erwad)fencr)mit  fdjön  rotber  <ParaDieaäpfeltunee,  erbat* 
ten  Die  Benennung  a  rhivoir,  oDer  elfenbeinweig.  , 

£ü&n#cn  auf  po&lnifcfrc  Mrt.  (Petits  poulets  a 

la  Polonaise.) 

2>ie  £üf>n$en  a  la  Reine  werDen  anflatt  Der  <But» 
ter  mit  Äafdja  gefüllt  ((&.  weiter  unten),  in  eine  fdjöne 
gorm  gepregt  unD  Dreffirt  (<S.  2lbf#n.  t>.  D.  2)reffuren, 
S5am^Dreffur),  Dann  In  eine  mit  ©petfpfatten  gefütterte 
Lafferde  getban,  mit  @pecfp(ßtten  befegt,  mit  einer  treffe 
«enagt  (@.'  2lbfa)n.  o.  einfäur.)  unD  benläuft34wan$<3 

Via  * 
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ginnten  tnit  oben  unb  unten  angebrachter  ©tutb  ge< 
dampft.  <Die  fel>r  rein  gepufcten  Därmajen  i>er  £übnet 
niesen  (*»ar  mit  vieler  OTluf)e)  mitgeben  Der  ßafdja  ge» 
fallt,  im  Stugenblictr  be$  Bnrid)ten«  Uiä>t  abgebraten, 
unb  bic  £übnd)en  bamit  runb  berum  sierlid)  belegt; 
darunter  femmt  etwa*  Kare  Aspiquc. 

£>ie  5Ufd)a  iß  ein  in  fettet  Srübe  mit  fein  gefd)nit> 
renrm  Etarf,  mit  etwa*  3ft*er,  <3a{j  unb  Pfeffer  ge* 
wüt&t,  gef  od)ter  J&irfenbretj.  2luf  eine  «ölettetmag  De*  tein 
geflaubten  unb  ausgewogenen  SBrene*  wirb  ungefaßt 
»ier  «0labl  föntet  fette  fcrübe  gegoffen,  gut'&uaebrtft, 
mit  oben  unb  unten  angebrütet  ©lutb  tcngfam  ge* 
foäjt;  er  §ief>et  aUe  Die  $rü&e  in  fla>,  fcbwillt  febr  an 
unb  bittet  einen  tcid)t  &ufammenba(tf  nben  Äucfcen.  ©ans 
falt  wirb  er  in  bie  £übnä)en  gefüllt 

Indien  in  furjer  $r«fi«.  (Peius  pouleis  en 

entre'e  de  brocbe.) 

m 

<Dic  «einen  leid)t  flammirten  unb  reinabgeflaubten 
£übnd>en  werben  &um  Dampfen  breffirt  (Ö>.  2lbf<bn. ». 
b.  fcreffuren),  bann  anflatt  in  eine  (Safferole  wie  bie 
Ootbergebenben ,  werben  biefe  an  ein  bünneö  @pie6a)eu 
geftedt,  mit  einer  trodenen  treffe  (3.  WQn.  t>.  b. 
treffe)  #  roelc&e  fingetbod)  auf  Opeäplatten  geftreuet  ift, 
belegt,  mit  bren  Sögen  Rapier,  weldje  mit  Butter  be* 
ftnajen  flnb ,  überwunben ,  unb  mit  <&vaa,at  übetbum 
ben,  enblta)  eine  balbe  (Stunbe  t>or  bem  2lnric&ten  an  ei* 
nen  grogen  ©pieß  gcbuuben  unb  fdjnell  gebraten,  bann 
aus  Dem  Rapier,  ©ped  unb  bet  Murpois  genommen, 
aufbrefiirt  unb  augeridjtet,  Darunter  fommt  ein  mit  et» 
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wo«         nnb  weißem  Vfeffe«  gehobene*  Consommc 

SlbfclW.  ».  Consoramc). 

£ü&n#cn  mit  ®a[)ne.  (Petits  poulcts  &  Ia 

creme.) 

STacfc  Dem  gfammtren  unb  rein  abflauben  werben 
Die  #übn#en  aufgemalt,  unD  jum  kämpfen  Dreffirt 
(3.  2lbf<3?n.  v.  b.  CDteffuren),  Dann  in  eine  angemeffene 
GafTerole  gelegt  unD  fünf  Minuten  lang  in  etwa«  gefäc- 
herter weiger  <5rübe  blanfcfcirt  (wetg  gefowt).  eine  SBier* 
tetftunbe  lang  tor  Dem  2lnria)ten  werben  tfe  mit*  (Üben* 
Der  ©abne  begoffen ,  fo  jwar ,  Dag  flk  fingerboa>  über* 
fpüblt  werben,  unD  n«n  fünfoebn  «Minuten  f<bnett  getobt, 
fobanu  t)Ctaü$Qt nommen ,  abbreffirt  a«f  Die  puffet 
gelegt ,  mit  gefegten  ©pedplatten  bebedr  unD  warm 
gebellt;  Die  @abne  wirb  in  Diefer  3eit  über  ftaxttm 
SBinbofen  bis  auf  einen  ©ajopflöffel  fa>neu*  eingefaßt, 
Durdj  ein  feines  jjaartud)  in  eine  (Sauce  •  (Eafferole  ge« 
preßt,  mit  ©als -  Conctwii  unD  weiger  #übnerglag  ge»  - 
boben.  $)er  ®pect  wirb  enblia)  *on  Den  £üfmc&en  abge» 
boben  «nD  Diefe  mit  Der  <25abne  als  $un!e  begaffen. 

£ü&rt$en  mit  Rubeln.  (Petits  poulets  aux 

Npuilles.)  . 

^Die  vorbergebenben  mit  einet  XaubenDreffur  üerfebe» 
nen  $ul)na)en  werben  mit  weiger  Xunfe  begoffen  (O.  ; 
2lbfajn.  *>.  b.  Xunfen) ,  mit  @al$  unb  Concassö  gewürzt, 
eine  balbe  ©tunbe  vor  bem  Tlnridjten  über  mittelharter 
GHutb  langfam  weia)  gefoa>t;  Die  $unfe  wirb  Dann 
Dura)  ein  &aaxti\<S)  in  eine  anbere  (Safferole  -gefeibet, 
mit  einer  Stefan  von  vier  (*nerbottern  legiert,  unD  fo  mit 


*•  * 
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©laß  unD  Concass^  gehoben,  einen  £b*it  übet  Die  £übfl*  . 
#en,  öet  andere  in  eine  (Sauce* (Saffetole  geptegf.  *öet> 
Dem  2lntia)ten  felbft  fommen  $wep  ©«opftöffel  in  Det 
©tübe  eine  Minute  lang  abgetönte  getfufcte  Sutern 
(3.  Sibfcbn.  (Sfletteig ,  2.  ZW.)  t  naajDem  fle  mit  Der 
©auce  Dutaj  einander  gezwungen  ffnD,  fo  wetDen  ff« 
«bei  Die  J&üön^en  flegoffen.  <Diefe  tarnet  ifl  Die  atfge» 
meine,  wate  aber  beffet,  Die  #übnd)en  in  Der  treffe 
(©.  Slbftbn.  D.  (Sinfäut.)  weia)  foajen  |»  (äffen,  Dfe 
abgetönten  «ftuDeln  mit  einet  mit  Consomme  aetDürniteti 
legierten  Sunfe  (©.  3tbfa?n.  t>.  D.  Junten)  Beimengen 
unD  übet  felbe  getban,  Das  &eti$t  bekommt  ein  weit 
fa>önetes  2tnfebeu#  au*  Det  ©efa)mad  witD  DaDuta)  fei« 
«et  etbalten. 

£üfcnd;en  mit  Sartellcn.  (Poulets  a  la  Cracovie.) 

Äteine  £übncben ,  Die  Die  <Ddmpft>teffut  etbaften 
fcaben  2(bfa>n.  t>  D.  -Dteffuten) ,  wetDen  ganj  fo  mit 
(Sarfcc Ucn  gefpiett  ,  wie  man  mit  feinem  ©pect  ju  fpi* 
den  pflegt  (3, 5lbfa>n.  t>.  ©picten),  Dann  in  einet  ^teffe 
wei$  gefoebt  (3.  2bf<ra*  u.  D.  ^teffe)  unD  mit  einet 
frdftigen  (SpatDetfentunfe  aufgetifajt  (3.  2Ibf<bn.  t>.  D. 
Sunfen).  <Daß  Die  ©arDeKcn  ftifd),  Dem  ©pect  äbntia) 
gcfcbuitten^Da*  öanje  &ier(icb  unD  fc&on  gebaiten  wet» 
Den  mug,  petftebt  obne&in. 

©efontfte  £>ü&ntf»en  mit  traun«r  Sunfe*  (Petits 
pouleis  a  la  Montmorency.) 

*    £>tefc  £ubna)cn  wetDen  gan$  Det  gepoppten  #ennt 
ölei*  bebanDelt  (<S,  Die  gepoppte  ©enne).  1 
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s  ©cfufjtc  S>ü§nd>en.  (Veths  poulets  a  la  gele'e.) 

2>ie  £übnd;en  werben  ^a(b  gewannen  unb  febr  fett 
gebraust.  unD  fo  wie  bie  gefugte  ^ßuCarbe  mit  3(eifa> 
futi  (ikbcllevuc)  bebanbelt(3.  2lbf«ii.ö.D.^u(att>c). 

,  Ilm  SKcfJ  gebratene  £ül)ncf>cn-  (Peüts  poulets 

a  la  Villeroy.) 

«Die  ^atbgewa^fcnen  #ül>n$en  werben ,  na^bem  f!e 
ffammtrt ,  abgettaubt  unb  aufgemalt  ftrib  bie  »or* 
Vergebenden) ,  in  ber  SOWte  *on  einanber  gefajnitten, 
jba$  ftücten*  unb  $ruftbein  berausgetdöt,  bie  ftüge 
bann  unter  bem  ättie  abgef>auen,  bie  Knie  über  ifyrer 
©cfceibe  abgebroa>en,  &a$  g(eifd)  an  ben  $ein<&en  etwaa 
$urütfgefa)oben  unb  ba*  nun  entbtögte  *Kobrbeina)en  in 
bie  unter  ben  Siegeln  gemalten  .Ginfdjnittc  gefteeft, 
baö  öan^e  bann  gleid)  unb  fl  ad)  gepraett,  mit  feinem 
©at§  unb  Concasse  beftdubt,  unb  in  eine  mit  53utter 
beftriaVne  (Safferole  %tit)*n,  enbli<b  mit  Butter  begoßen, 
unb  ungefäb*  eine  SNertelftunbe  über  mittelhartem 
SBinbofen  gezwungen.  $fta<b  einigem  Würfen  in  obU 
ger  93utter  werben  bie  £üb«d)cn  auf  eine  ©cfcüffel  ge» 
legt,  unb  naa)  gdn&Ii$em  Q rtalten  mit  ber  2luf(ege'tunfe 
(®.  2lbfön.  ö.  b.  Xunfen)  betrieben ,  mit  feinen  (25em« 
melbrbfeln  aufgefegt,  in  ber  ndbmlicben  Butter,  in  wel« 
djer  fte  gefajwungen  werben  fmb,  eingetunft,  unb  wie* 
ber  mit  SBröfeln  aufgefegt ;  bann  über  einem  SRoft ,  ber 
mit  einem  mit  Butter  beftriajenem  95ogen  Rapier 
belegt  ift,  gereibet,  unb  *on  benben  ©eiten  big  sue 
fünften  garbe  gebraten.  ©ie  werben  von  einigen,  über 
einer  Untertage  bon  feinem  gafö ,  von  anbern  aber  mit 
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Consomm*  aufgetiföt.  <Der  ©Mtin  ober  Jbic  Unterlage 
t>on  feinem  8afa)  wirb  oon  Den  intöuttet  getöteten  un& 
bura?  ein  ©ieb  geffri$cnen  £uf)n'er(ebern  gemalt,  bie 
mit  eben  fo  «iel  feinem  Jafa)  (<3.2lbf<bn.  gaffen) 
«etmengt  «orten  flnb;  t>tefec  gafc^  wirb  auf  eine  (Sil* 
berfajüffel  flngerijod)  aufgeftriajen  unt>  im  Ofen  geba» 
(fen ,  mit  ben  ^übnapen  Dann  petita)  belegt  unb  fo  auf, 
aetifat,  ,  "  '     \  , 


t  V 


£ü&n$cn  al$  Gotlettcn.  (Peius  poulets  en 
;  Coteleues.) 

(Die  #übn$en  werben  gan$  fo  wie  bie  botbergeben* 
ben  von  einander  gefdjnirten  unb  Drcffirt,  ba*  etwas 
langet  batan  gelaffene  ftobrbctn  oom  Siegel  mu8  bas 
9tfp»$en  einer  (Sotlette  bilben;  bie  £übn*en  werben 
fcunn  ben  oorbergebenben  g(eia)  flad)  geptaett ,  mit  fei» 
nem  <2>a($  unb  Conca*se  ooti  "benben  <3eiten  beftdubt, 
in  jet(affe«e  ?öutter>  weldje  mit  etwa«  feinem  Ätäutajen 
(2.  2tbfa)n.  ».  f.  Äräutäen)  oermengt  ift,  getunft,  mit 
feinen  ©emmelbrofeln  gut  aufgelegt,  unb  über  einem 
ftoft  eine  «Siertelftunbe  oor  Dem  2lnria)ten  fajnetf  auf 
benben  ©eiten  gebtaten.  ^Darunter  fommt  ein  (Sottet» 

tenfaft  (B-  2lbfa;n.  o.  b.  Sunfen). 

- 

€>ü^n4>cn  am  SRoftc  mit  ©enftunfe.  (Poulets  k 

la  Urlare.) 

CDiefe  #äfma)en  »erben  ganj  fo  wie  bie  bor()erge» 
benb?n  bebanbelt;  eine  falte  Oenffunfe  wirb  befoober* 
be^efett  (@.  #bf$tt.     b.  Sutten).  , 
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©ebacfene  £ü&ncfan  auf  SBicner  2lrt.  (Poulcts 

fris  i  Ja  Viennaise.) 

<Di*  flammirteu,  rein  abgeflaubte«,  Dann  aufge* 
mad;ten,  unD  wie  $um  Gm^c machten  serfcbnittenen 
«ßübndjen  (0.  weiterbin  t>ie  DorfommenDen  dngemacb« 
ten  9üi)tux)  werDen  mit  feinem  @afs  beraubt,  unD  mit» 
telft  eines  gefdjicftcn  2tuf  *  unD  2lbf<&lcuDerne  in  einem 
£ud>e  mjr  TOcl)l  abgetroefnet ;  enMid)  in  abcjcfctjtacjeno , 
ein  wenig  gefafjene  unD  mit  Der  £älfte  fa  *ief  Raffet 
fcerDünnte  (?n/r  getuntt,  mit  feinen  ©emmelfctöfeln  auf«  * 
gelegt  und  in  mittelhart  fleDenDem  <&äma(&  gebacteu , 
fona.cb  aufgebaut*  angerichtet ;  über  ibre  Witte  Cömmt 
eine  £anD  *oU  jjvün  gebactenet  $eecc|Uir. 

@cfcacf*nc  £>ü&n<6en  auf  franjöjifcbe  Urt.  (Mari- 
nade de  poulcts,  ou  une  horli.) 

Die  jungen  -öübnc&en  werben  wie  Die  gum  (Sinma« 
$en  gcpujjt  unD  jerfajmtten ,  Dann  in  einen  por$eüane* 
»  nen  Xopf  geefcan,  mit  feinem  ©al§  unD  Conca»*e  be« 
mit  grünet  abgerupfter  <PeterfUie,  auf  ©Reiben 
gefcfynittenen  fpa*hifcben  3wiebe(n,  Die  man  auf  9lingd;en 
»oneinanDer  lööt,  unDmitCocberblattcrn  belegt,  unD  mit 
Dem  <3aft  son  iwen  Jjimiwien  einige  (gtunben,  unter 
wieDctl;ef>  fem  ©cfcwingen,  g.fäuert.  95co  Dem 2lnri$ten 
werDen  fle  Durd)  2luf*unD  2tbf$icben  in  einem  gefpann* 
ten  Sucfce  mit  mtf)i  unD  ®emmelbröfeln  abgetrocknet  , 
unt>  beiß  gebaden,  Dann  mit  gebactenen  Önern  (<S. 
Tlbfctn.  V.  D.  önern)  unter  fegt,  unD  jierliä)  angerichtet; 
Darunter  femmt  eine  mit  QHa§  ftarf  gehoben«  pifantc 
fcunte, 

< 
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"  3u  benen  »  U  Horli  fommen  anflalt  Gpern,  in 
eben  ber  ©dure  gefduerten  unb  in  bem  SOTebtunb  Öcm* 
metbrofeJn  gerrocfnete,  bann  red)t  &ei§  gebacfene  3wie* 
fceCring<f)en ,  weld)*  über  baa  Übrige  ge(treuet  werben. 
#ie§u  fommt  aber  feine  lunfe.  *• 

£ü£nd&cn  in      W**-  (Petits  poulets  ä  la 
1       ,  cendre.) 

CDren  batbgewadjfene  unb  gefdjoppte  #übttdjett  be« 
fommen,  nad>  bem  3ufma4>en,  Stammiren  unb  SKeini* 
*  gen,  eine  möga<f)ft  fa>dne  Eaubenbreffur  (@.  2(bf<f>n.  t>: 
b.  SDreffuren) ,  tann  werben  üäe?  einen  s£ogen  Rapier 
bünne  ®pe<tp(atten  gebreffet ,  mit  einer  einen  f>alben 
Singer  bod>  troefener  treffe  (<2>.  2tbfd>trt  t>-  b.  Ginf.)  be» 
legt,  t)te  #übnd)en  barüber  getban,  mit  bem  (goeef  unb 
Rapier  übetbunben,  unb  in  fcier  anbete  mit  'Butter  be* 
0ri4)cnc  SSflgcn  Rapier  eingemacht  j  &wen  Otunben  »or 
bem  2!uri#ten  werben  Re  nun  in  eine  örube  von  g(n« 
benber  3tföe  (weiche  man  fingerbod)  mit  (alter  2lfa)e 
bebeett,  unb  nun  wirb  ein  ganzer  Raufen  glüfrenber  2lf$e 
barauf  gebditft.,55f9  bem  2Cnri$ten  werben  bie  eeftett 
|wen  $ögen  Rapier  abgetost,  mit  ben  übrigen  |wep 
ober  aufgctifajt. 

i 

£ü&ncben  in  Rapier.  (Petits  poulets  en  pa- 

pillote.)  ' 

3"  biefem  ®eri$t  werben  bie  £ubn<&en  ganj  ben 
tätbernen  Gottetten  ä&nli*  befjanbeft  (@.  2tbf*n.  t>.  b. 
Falb.  Co  tieften  in  «Papier),  nur  Dag  f!e  mit  bem  Ärdut» 
d;en  oorber  nia)t  gebünftet  werben ,  weites  bort  gefd?es 
&en  mug,  fonbern  gfeicfc  ro&  mitbemfelben  beUgt  unb 

t 

»  I 
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in'ö  Rapier  eingemacbt,  enbli*  an  bereit  ©eitcn  übet 
ber  glübenben  2lfa;e  gebraten,  unb  runb  laufenb  ange* 
richtet  werben. 

Salat  con  £ü$n#en.  (Salade  de  peüls  poulets 

a  la  Reine.) 

*Bitx,  in  einer  treffe  gefönte  ober  au$  gebratene 
J&übncr  (<2>.  b.  #übn#en in  Äurjer treffe)  werben  uad) 
&en  Regeln  ber  Äunft  möglidjft  fdjön  unb  rein  gefajnit* 
ten ,  es  werben  näbmli*  erft  bie  bewben  Siegel  abge* 
löör,  jeboeb  fo  bebutfam  unb  gefd)icft,  ba§  ber  <5teiß  et» 
nen  3olJ  breit  unb  unbefdjäbtgt  bleibt,  bann  werben  bie 
benben  Trufte  abgetönt  unb  bie§  eben  fo  bebutfam,  i>etm 
nitbts  tft  weniger  anfprecfcenb  alö  ein  fcbled)t  geformt« 
Jenes  f>üf>ti€f>en  ;  mit  bem  febr  fdjarfen  SÖTeffer  wirb 
ndbmlicb  fnapp  an  bem  $ru(lbeine  angefefct  unb  bie  33ruft 
mit  e1n«m  3ug  bist  an  baeöerippe  burdjgefcfcnittcn,  unb 
bas  ©abelbetnd)en  gcfpalten,  jefu  wirb  fortgefahren  Das 
$3rüft$en  leiajt  Don  bem  öerippe  $u  lofcn ,  bie  SJugen 
beö  Siegels  werben  bnra?  einen  (eisten  <Druä  mit  bem 
Keffer  von  einanber  gefebnitten ,  baö  SÖruftcben  muß 
nun  glatt  gefftnitten  in  fajener  Jonn  ba  liegen,  bie  ein* 
gebrebten  glugel  werben  in  berufte  bes  legten  ©liebe« 
an  ber  3*ruft  abgebauen,  unb  bae  an  ber  $ruft  geblie» 
bene  93ein  bis  an  bie  $ruft  felbft  vom  3(?tfö  entblößt 
unb  rein  gef^abt,  biefes  gilt  au<b  bem  ^ein^en  vom 
Riegel,  wenn  ba«  Änie  abgebauen  worfcen  ift,  wcldjeö 
93eind)en  bann  au$  einen  gtnger  breit  runb  herum  eins 
gefdjntyten,  Don  bem  8leifa>  entblößt  unb  etngeftyabft 
wirb,  enblieb  wirb  ber  ©teiß  rein  unb  nett  gefa>nitten, 
fo  wie  aüe  IfteUe  noa;  einmal  bur^gegangen  unb  feb? 


58o  ' 
rein  jugefänitten.  £>iefe  fo  ^efdjttittf nett  ^&üf>n*cti  wer« 
ben  mit  »ier  (Sjjlöffet  fcfjr  flattern  2krtram-  öffig  und 
ad)t  Böffel  t>e*  feinden  öbls  begoßen,  mit  feinem  roei» 
gen  Keffer  unb  einem  ßöffcX  soll  feijt  fein  gefa)nittfne« 
Bertram  bcftdubt  ,  gut  burä>  einanber  gefdjwungen, 
unb  fo  in  einem  $or$eUairtopf  einige  ©turiben  lang 
würjen  gelaffe«.  (?*wirb  Dann  eine  fur$e  3cit  t>cr  bem 
Xnri^tcn  ungefähr  adjt  Rauptet. ©alar,  \t  n ad)  bem  Die« 
fer  grog  ift,  von  ben  grobem  glattem  entblättert,  bie 
feinen  gelben  Blätter  werben  biß  auf  bad  <Daum  ftarfe 
<&er$d)en  abgenommen,  auf  halben  ginget  breite  Streife 
übiTfa;nirtcB,  mit  vier  öpJöffel  ftarfem  Bertram  •  (Sffig 
unb  noa>  einmabl  fo  *?e(  Öt)C  nebft  ©aty ,  weigern  $fef» 
fet  unb  einem  <*gljffel*oU  febt  fein  gefa^nittenem  $ep 
tram,  jum  ©alat  angemaßt,  unb  bie  Vertiefung  bet 
©a>üf?el  bamit  angefüllt.  £>ie  jerfdjntttencn  £übn$en 
werben  nun  baruber  aufgeeiajtet ,  unb  biefeö  auf  fo(» 
genbe  ^eife.  ©ie  t>ier  ©tetge  fommen  in  bie  OTtttte  bet 
©Düffel  $wen  $u  93oben  unb  jweo  über  bie  gueee  bar» 
über,  bie  ad)t  Siegel  fommen  im  gebrdngtem  Äranjc 
um  bte  ©feige ;  üW  pic  bieget  fommen  enölia>  bie 
Srüftdjcn  in  Heinere  m  Sit an j$cn,  n o',u  feetjs  ©tuet  bin» 
tei^n*  bte  jwett  legten  unb  fünften  93tüft$en  fom« 
men  über  bas  öan$e ,  vodty*  babur*  febön  gefajlofren 
wirb,  *Kunb«berum  al*  (*infafTung,  werben  bie  ^erjdjen 
ber  Rauptet,  bie  man  auf  vier  ober  au$  oft  auf  feefcs  Xbeile 
gefpalten  unb  $um©alat  angemaßt  bat,  aufgehellt,  (©. 
2lbfa>n.  «Borburen  *on  Gnern)  $wifa>en  eine  jebe  ©palte 
©alat  fömmt  eine  eben  fo  f leine  ©palte  bartgefoebtec 
(Sner,  bie  an  Dem  unteten  (fnbe  geltufct  werben,  um 
fle  leichter  (teilen  *u  fennen,  bas  ganje  öeti^e  wirb 
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cnMi*  mit  Der  übrig  geMiebenemö&l-£unfe  Der  £übn«: 
$en  besoffen ,  wnD  aufgettfojr.   .  .  \ 

Mayonaise  t>on  £>üfcmfccn,  oUx  ©alat  t>en  £>ü&n* 
<fcen  mit  einer  Öb^Sunfe.  (Mayonnaise  de  pou- 
lets ,  salade  de  volaille  a  la  gele'e») 

<3mD  nur  3&ieberbob(ungen  Der  fcorbergebenDen 
©ftid)tc;  $u  Demerflern  roerDen  t>ie  £übncben,  na$Dem 
*ott>erg<b«nDen  >2öür§en,  übet  Die  ffa$e  ©Düffel  bo$ 
auf  Dreffirt,  Dann  mit  einer  »eigen  unD  Dicfen  6l)U 
Suwfe  begoffen  (3.  Wtyu.  v.  t>.  Xunten),  unD  runi> 
ijerum  mit  fein  gebä*cfrttem  greift»  ©ulj  eingefafjt 
3bf<bn.  *.  D.  gafften).  4 

©ad  jtpente  Diefer  ©eriftte  ifl,  Der  »orbergeiKnDe* 
&<\lat  t)on  £übnften,  über  »elfte  eine  grüne  Ö^S*»** 
fommt  (@.3bfftn.  *.  D.  öf)l  Junfe).  <KunD  fjerum  »er* 
Den  ftatt  Der  öner,  ffttoe  (Sftnittengteifftfulj  aufgeftrttti, 
SBenDe  QJeeiftte  $eiftnen  flft  inDeffen  Dürft  eine  gröge* 
re  (Siegans  in  Der  SBebanDfung  aus. 

1      ■  -  .  i 

©efeframngene  £>ü&nerbrüf?e.  (Sautee  de  filets  de 

•  poulets,)  , 

SDie  vöUiö,  er»aftfetten  unD  <\ut  gendbrfen  #"tbm 
d)en  »erDrn  naft  Dem  glammiren  rü<f»ärts  am  £>a(fe 
aufgemalt,  Der  Ärepf  berausgenommen,  Die  #aut  übet 
Die  55ruft  aufgefftnitten,  herunter  gesogen,  unD  Diefcü* 
gel  ans  etnanDer  gebogen,  biß  fle  aus  ibren  Regeln  fptin* 
gen.  25te  Sörufc  ift  Dürft  Das  $ruftbeiti  in  $»cn  gteifte 
^Ubeile  geseilt,  »elftes  jwen  prüfte  bittet,  Diefe  &»eo 
Sörüftften  werben  nun  mit  fftarfem  SRtffre  »on  Dem 
S&ruftbeine  nnD  Dem  öerippe  o$ne  SBunDen  oDee  Söe« 
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fftftigtritg.  bad  fcetgt  gtatt  nnb  fefjr  retit  abgelöst,  ba* 
Qtabffbetitgctt  wirb  unter  bem  erften  34)mtte  gleit!)  ge» 
fpalten,  um  bie  Bblbfung  ju  erteiltem,  Sin  icte«  biefe c 
33rüfta)en  t>at  no$  ein  Unterbrüftc&en,  baö  bura>  ein 
febr  feines  ©eroebe  *on  Otersen  unb  «JttaferV  fla;  voir 
bet  grögern  ^3rufl  Weiber.  CDiefeö  Jilef  wiW  t>on  bem 
grogen  befrutfam  abgenommen,  bie  an  bem  Diden  (htbe 
biefe*  Unterf$nittd>en*  flajrüae  Karte  3Urt>e.  n>itt>  fceraud 
grf<&nitten ,  ofjne  jebod)  baö  gilet  $u  (palten,  n?etä>es 
leid)t  g^f(&ief>t,  inbem  biefe  STeroe  bad  gange  gilet  bur#* 
jieljt,  eö  wirb  bann  mit  Sern  «mefTer .  gfott  gefirirtjen, 
tein  jugefdjnitten,  unö  inbeffen.  auf  bic  @eite  gelegt. 
CDie  SSruft  wirb  mit  bem  nag  gemaajten  #efte  bes  9Ref« 
fm  >iber  nag  gemalter  £a£et  ffacfr  gepradt,  mit  Dem 
faferigen  feinen  £>a*utd)en  auf  biefe  Xafel  gelegt,  unb 
mittetft  getiefter  gütyrung  beö  OTefferd  febr  Minne  ab- 
genommen ,  wela)ed  ba*  fajwerfie  ber  ganzen  Operation 
ttf.  <Da*  SWeffer  wirb  näljmlitt)  an  ber  (Spifce  ber  $ruft 
$tt>ifa>en  bem  gleifd)  unb  Dem  £äut#en  angefefct,  bie  "3ruft 
mitter glä'ctje  ber  linfen |>anb  feft gehalten  unb  vermöge 
eine*  leisten  2luf>  unD  2tbfa!)renä  unter  ftetem  Drud 
mit  ber  Staate  beö  OTefferd  über  bie  gfädje  bet  lafel  öiefeö 
£dnt$en  oen  ber  ganzen  £>ruft  getbeilt,  fo  jnjat,  bag 
ba*  £äutc&ett  papierbünn*  auf  ber  Xafel  liegen  bleibt, 
©iefe  Operation  unterliegt  einiger  ©ajtoierigfeiten,  und 
e6  barf  fU$  (einer  abfd>recten  laffen ,  mertn  es  ifom  nad) 
ein  *Paar  93erfu$en  nia}t  gleia)  gelingt.  £ie  untertt 
!öruft*en  »erben  wieber  an  i&re  erfle  ©teile,  weläe  an 
ber  töruft  fenntlia}  bleibt,  gelegt,  fcann  werDen  fie  in 
eine  mit  frifö)er  Butter  beftri$ene  ©c&wungcafferole  ge» 

«ei&etr  mit  feinem  ©aliein  wenig  befiaubt ,  mit  jerlaf» 

■ 
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fenet93uttet  begoffen,  mit  einem  mit  Butter  beßticfce* 
tten  tunben  Rapier  bebctft,  unb  biö  $um  ©ebraucfc  falt 
gefteUt. 

«öen  bem  Znti&ttn  werben  fie  übet  mittelftatfem 
gettct  ungefafjr  eine  fftinute  tang  gefdjwungen.  S)ie  un» 
tern  SÖrufuben,  weldje  in  ber  (Safferole  oben  auf  liefen 
rnüffen,  werben  tiftn  t?on  ber  <8rutf  genommen  unb  eben* 
faUs  in  Die  Butter  gelegt,  unb  baa  ©an$e  abermabt* 
eine  9tttmite  lang  gezwungen,  bann  ein  iebetf  @tüd» 
4)enumgewenbet  unb no$  einma(>(  eben  fo  lange  unter 
leistet  Bewegung  über  bem  geuer  gehalten,  bi*  fcie£ifce 
eabli4>  eine  jebef  ©tttfl '^ur^tungenr  unb  felbe  fpröbe 
fcem  ginget  wtberfieben.  9Ta«  biefem  Vorgänge  wirb 
l>ie  Butter  ao*efeib*t,  Natt  liefet  anbertbalb  <g><böpflb> 
fei  geflarte  wet§e$Ätife  <©.  ^lbfd;n.  *.  t>,  tunfen)  butt 
äber  gegoffen,  mit  einem  <*n  großen  ©tücfcfcen  frifa^et 
löutÄt,  etwa*  ©al&,  Concass*,  Cimonienfaft  unb  £ü> 
nerglag  gehoben ,  über  bem  Jeuer  leta>t  bur$  einanbet 
gezwungen /un{>  lttn&  laufenb,  immer  eine  35ruft, 
unb  eine  eben  fo  groß  unb  biet  gefdmittene  in  Buttec 
$ebadene  ©emmelftbuitte  gelegt,  bie  bas>  ©anje  einen 
f>oben  Ärattj  btlbet.  3n  ibre  SUNtte  fommen  bte  Unter. 
brüftd?en  att  ©tern  angericfcttt  £ie  ©auce  wirb  burefr 
ein  feinem  £aartua>in  ehie  ©aucecafferole  gepregt,  über 
Sern  geuer  eine  '©eile  gebogen  ,  unb  bann  ba*  inbeffen 
im  SBärmcfaflen  tfebenbe  Q5eri«t  bamit  begoffen 
Supfertaf.  4.  gig.  7).  Sfe  gWnjenb  weifje  *om  ßöffet 
fiel)  fptnnenbe  ©auce  mug  bia  &u  bem  feinften  ha»t-Sout 

gehoben  werbe».     •  Vr*  * 

,    •  . .  .i ,  .......  ,  

; ;  .  ;       _    -        ,   •     .   ♦    «   ~  .    *  '  '  \ 
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<?Kf;()  trunkene  5>ü^ncrB»rtifld?cn  mit  legierter  Sunfc. 
(Saute'  de  filets  de  pouletes  au  Suprcme.) 

Y^Dtcß  (Bericht  wirb  ben  torbergeljcnben  ganj  ahn» 
lid>  bereitet,  nur  ba§  bort  geflarte  weiße  Sunt«,  biet 
ober  eine  legierte  Zuntt  genommen  wirb  (® .  TLbfön.  t>. 
b.  Junten),  unb  vermöge  biefe*  Umtaufte*  ju  an« 
genehmerem Öetymacfc  bere4>tiaet.  ^   ,  ., 

©cf*rcungcne  £ü&nerfcrüf!djen  mit  ßbampujnon. 
(Saute'e  de  pouleis  nux  Champignons.) 

.  <$tatt  ben,  *tt  ben  gezwungenen  (Brüficben  ols 
«Stern  angeri&teten  Uurcrbrüftcfcen  (3-  bas  »orbcra.es 
benbe  ©eriebt)  fommen  biet  in  Sutfer  p.ofirte  Gböm* 
pignon  (<S.  ?lbfd)n.     b.  (Ebampignon),  wel*e  mit  oetj 
2unfe  vermengt  bern  ÖJanjen  einen  lieblichen  Q*ef$mcKt 
mitteilen.      v  .  ,    f  , 

(Scfctirünacnc  5>übnertrüf?e  mit  Trüffeln.  (Sautee 
de  filets  de  poulets  aux  trufles.) 


<&\t  %um  @*TOingen  etngeeicfctercn  Prüfte ,  wer» 
t?cn  mit  abgefeilten  unb  ouf  $we»  SÄefferrmfen  bitfen 
©c&fib<ben  fc>et  betten  unb  fa>onften  Xruffeln  3b* 
fartitt  *.  b.  Srüffel»)  belegt,  mit  ©alj  unb  Conca**e 
beftäubt  unb  mit  Butter  begoffen,  bann  ben  »orberge» 
benben  gleicb  gezwungen  (©.  2Cbfd)n.  b.  gefebwun* 
gmen  £ubnerbr.).  Ben  bem  2lnricbren  werben  bie  $rüf» 
fein  ftatt  ber  ©emmelfcbnitten  unter  bie  Prüfte  gelegt , 
ttnb  bie  SRitte  bamit  gebörig  ausgefüllt.  CN  bildet  ein 
fcböneö,unb  bura)  ben  Antritt  berSruffeln  aud)  &ugleia> 
fein  nüoncirtce  (Scripte.  2>ie  £unfe  wirb  bura)  frifae 


Digitized  by 


385 

©utfet,  8ttnottienfafe  unb  ©tag  bi*  ju  Um  IJödfjfien 
ipuncte  bes  ©apmacfbaften  gehoben.  * 

©eförrungcnc  £ü&ncrtrüj1e  ä  la  conti.  (Sautee 
de  filets  de  poulets  a  la  conti,) 

<Det  93emtabme  Conti  t>evttt  ben  allen  <§5peifen  auf 
eine  ausnebmenbe  3ietli#feit,  unb  fo  loetben  *u  liefern 
Saute  bie  UntetbrüftdKn ,  nadjbem  bad  feine  Sxiutcfoett 
abgezogen  uno  bie  9ien>e  im  bieten  Gnbe  (jetausgefebnit» 
ten  roorben  ifh  übet  ben  gaben  meffettücfenbteit  au* 
einanbet,  unb  eben  fo  tief  eingefebnitten,  in  einen  \t% 
ben  ©djuitt  femmt  ein  baU*unbe3  bünneö  tßfattd)en 
Stüffeln ,  toefojed  obet  bie  #dlfte  übet  baa  5(eif$  ooe* 
tagt ;  fie  müfTen  g(eid>  gr o§  unb  nia>t  gan$  bie  tßteite 
bet  grtet  baben,  man  flidjt  jle  gewobttlicb  mit  einem 
Keinen  ginget  bünnen  Tlwsftf d)err  fpattef  fte  in  ibtetCän*. 
ge,  unb  fd)neibet  biefe  ©palten  auf  febt  bünne  ©cbetb* 
<t>en.  sÄ>enn  bie  Unteifönitten  auf  biefe  2ltt  *otf  gefpieft 
fmb,  fo  tvetben  fie  mit  feinem  ©al|  ein  wenig  beftdubf, 
unb  auf  einen  mit  bünnen  ©pecfplatteu  belegten  Wat* 
fonb  in  einiget  ötbnung  gelegt,  mit  an^ttn  ©pecfplat* 
ten  bebeeft,  unb  fo  eine  ^üiettelftunbe  *ot  ben*  2lntia>« 
ten  in  ben  Ofen  gellem ;  toie  He  aott  bet  £ifce  buta}btu«ia 
gen  n?etben,fo  finb  fte  aud)  fd>on  gut.  ©ie  metbenbann 
ate  ©eetn  in  bie  angetid)tete  ®d>üffe(  (©.  Äupfettaf.4. 
gig.  7.)  obet  tunb  laüfenb  um  bie  anbetn  ^tüfte  ge» 
legt.  <Diefe  Untetfdjtiitten  wetben  auef)  fein  gefpieft  unb 
glafltt,  obet  aud)  bie  £älftc  mit  ©pect  unb  bie  anbete 
£alffe  mit  Stuffefn  buta)  einanbet  angetidjtet.  , 


386 

©entrungene  £>ü$ttcr5tüßc  mit  tteifjcm  Stagout. 
(Saute  de  filets  de  poulets  a  la  toulouse.) 

3u  Den  Äranj  Der  vorbergebenDen  gezwungenen 
Prüfte  (©.  Slupfertaf.  4.  gig.  7.)  tommt  ein  weiged  9U* 
gout  (©.  BbZ«-  t).  D.  Ragout). 

©efcfrnmngene  £>ül)ner&rüffe  mit  $ö<fef&ungen. 
(Sautee  de  poulets  ä  Fecarlate,) 

3we»  fööne  gut  gefönte  ^Pöcfe(^nngen  werDen  auf 
£ubnerbrufl  äbnlid)e  blattet  jugeZnitten,  in  GWag  ge* 
Zwungen  ,  unD  mit  Den  gezwungenen  SörüfZen  am 
gerietet  Die  Dorbergeb-  gef^roung.  £üf)ncrbrüfie)* 
(Die  $unfe  wirD  nur  über  Die  93rüfte  gegaffen,  Die  3««* 
gen  aber  gtafirt  3"  H>«  ÜKitte  fommen  Die  Unterbrüft* 
djen  als  tfscalop  mit  eben  fo  siel  unD  fo  Hein  sugeftnift 
tenen  3ungen&lätta)en. 

Gäcalop  von  £>ü&nerbrü|!en.  (Escalope  de  filets 

de  poulets.) 

Die  gezwungenen  #übnerbrüftd)en  (®.  Die  *ot* 
fcergebenDen)  werDen  Der  Sange  naa;  in  i&rer  breite  Don 
einanDer  getaut ,  Dann  eine  ieDe  Diefer  (Schnitten  auf 
Dre»  biö'fcier  SMätt&en  über  Den  fttötn,  fd>lef  unter  Die 
-?>anD  über  gefdjnitten ,  unD  in  eine  ©aucecafferofe  ge« 
tban  t  Die  Sunfe  witD  Dur$  ein  #aartua)  Darüber  ge* 
preßt,  unD  mit  einem  engroßen  <&tüd  friZer  Butter 
etwae  ßimonienfaft  unD  ©lag  gehoben,  unD  fo  Dura) 
einanDer  geZwingen  in  eine  Zone  Äruffe  (<3.  2lbfa>nite 
tton  Der  Prüften.  Äupfertaf.  g.  ftig.  27.  28.)  angeridjtet. 

2öenn  ju  gezwungenen  Sörutftt)en  fea}*  bi*  (leben  {Mtyn 


Digitized  by 


38; 

%en  binlSttgli*  waren,  fo  werben  &u  einet  mittefmägig 
ftarten  <25d)üffe!  von  escalope  neun  bis  $ebn  genommen, 
Dageaen  crf&einen  au$  foldje  feine  ©ertöte  als  ba* 
hob  plus  ultra  ber  mobernen  &üd)e;  baa  gut  gewählte 
glctfd)  erfd)eintfo  satt,  He  Sunte  fo  eeftlidj,  frenoe  ver* 
mengt  geben  Die  licblidjfte  Stabrung,  mittrüffeinnüan» 
cirt  ben.bö^fUn  ^>unct  Des  3öohlgefd)made$.  # 

©ine  ©Scalope  von  £>ü§nertrüf?cn  mit  Jrüffclm 
Escalope  de  filets  de  poulets  aux  trufles.) 

CDie  vorbergebenbe  (föcatope  wirb  mit  bemiabeeben 
fo  viel  abgefc&älten  unt»  auf  WefTerrütfen  biet  blätterig 
gefönütenen  Stüffcln  (®.  2lbfa).  v.  b.  Srüffeln)  gefchwun* 
gen  (0.  bad  (Owingen  bee  vorbergef}.)  ,  bann  in  eine 
vexierte  fdjöne  Ätufte  (3.  abfön.v.b.äeufUn.äupfet« 
taf.  9,  gig.  n,  28)  angert*tet.  Gin  jebes  (Beriet  mit 
Srüffetn  fotbert  mehr  Straft,  unb  fo  barf  man  ben  bet 
Bereitung  fol<h«  ©<&üf[eln  feinen  Dränget  an  f>uhner» 
©tag  haben. 

V 

GScalope  »on  £ttf)nertrüf!en  mit  Gfcampignonö. 
(Escalope  de  filets  de  poulets  aux  Cham- 
pignons.) 

<Die  (£acalope  von  £übnerbrü|ten  (<3.  b.  vorberg.) 

wirb  mit  ungefähr  bem  Dritten  Rettin  Butter  paffirtea 

Champignon«  vermengt  (O.  2tbfchn.  v.  b.  Champignon). 

<Dte  übrige  Sehanblung  bleibt  jener  vorhergehen 

glei«.  s  • 

55  b  z 
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©öcölope  t>on  £itynerbrüfan.  (Escalopö  de  filets 

de  poulcts.) 

Gäcalope  mit  ©urfen.  (Escalope  aux  concorti- 

Lres.) 

ßfkalcpe  mit  grünen  Srbfcn.  (Escalopp  aux  pe- 

tits  poix.) 

Gäcalopc  mit  breit  gefragtem  (Salat,  (Escalope 

ä  la  chicoree.) 

©int>  nur  'JBiefcerboblungen  fcet  *orbergebemVn. 
(Sie  n>ett>en  ben  übrigen  gteid)  gezwungen  ,  mit 
bem  befagten  öemüfe  »ermengt  unb  in  eine  Trufte  an: 
gerietet. 

Gotletten  von  £üljnertrttften.  (Coteleties  de 
filets  de  poulets,) 

3n  t>ie  ©pifcen  bee  $um  ©Owingen  abgelösten  unfc 
jugefdjnittenen  #ubnerbrüfte  (©.  b.  »orbergeb-  gefebta, 
$üt>ncrbrüfU)  werben  bünne  unb  rein  gehabte  fKip« 
j>enb<ma>n  getfeeft,  bavon  ein,  fleiner  $b*il  fcorfteben 
bleibt,  unb  fo  beeiöruft  baö  2lnfeben  einer  (SotCeite  gibt. 
2>tefc  Prüfte  werben  bann  mit  feinem  ©alj  unb  etwa* 
wenigem  weigen  Pfeffer  beftäubt,  bann  in  jerlaffene 
s&uttet  getunft,  mit  feinen  ©emmelbröfeln  uoUfommett 
gut  aufgelegt,  über  einen  9tof*  gereibt  unb  über  Kartet 
©lutb  föneU  an  be^ben  ©eiten  gebraten,  ©i*  werben  ■ 
bann  runb  laufenb  im  Äranje,  mit  ben  «Beutzen  inbie 
■?>öl>e ,  Merhd) -angctid)tet,  unb  mit  Consomme,  r>aö  mit 
©alj  unb  weijjem  Pfeffer  geboben  worben  tft  ,  aufge* 
tifajt.  (©.  »f«ii.  ».  b.  Grüben.)  $eg  einem  jetxn  <*c* 
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tiütt,  Da*  mit  ©emmelbröfeln  aufgelegt  ift,  mug  febc 
beljiUfam  umgegangen  wer  Den ,  Denn  gar  &u  (eicJ)t  wer» 
Den  Die  töröfeln  f)erabgefa)oben,  unD  Dann  liegt  Das 
gUtf«  befähigt  unD  iwanfe&nli«  Da. ' 

£ü&nerbrii|ie  am  SRofic ,  auf  frart jöjiföe  2£rt*  (Fi- 
lets  de  poulets  a  la  marechal.) 

Die  ttorbergebenDen  $um  Auflegen  bereiteten  93rü|b 
d)tn  werben  ebne  &ein$en  ebenfalls*  mit<Sal$  unD  Con- 
casse  befltdubt,  Dann  aber  mit  aufleg»Xunfe(3.2lbfcbn. 
ö.D.Sunfen)  beftria>en,  mit  feinen  weigen  ^emmelbrö» 
fein  aufgefegt ,  in  |erlaffenc  Butter  ge-tu nf t  unb  wieDee 
mit  ©emmelbrbfeln  aufgelegt ,  enDlia)  auf  Dem  ftofte , 
weldjer  mit  einem  mit  Butter  betriebenen  93ogen  «papiet 
belegt  ifr,  über  glübenDetf  ^Ifaje  an  bepöen  Reiten  bie  jut 
febönen  rotbgelben  garbe  gebraten,  unD  fo  mit  Dem  Di« 
deren  runDen£b«il«  in  Die#öbe,  runD  laufenD  imÄran» 
je  jterlicb  angerichtet.  3n  ibre  SKitte  fommt  mit  <Salj 
unD  weigern  Pfeffer  etwas  gebobenesConsomme(^.2lb» 
f*nitn>.D.  Grüben),  2luf  Diefe  Hxt  bereitete  £übnerbru* 
fte  tonnen  über  einer  jeDen  feinen  Unterlage  oDer  mit 
einem  jeDen  feinen  Ragout  erfefeeinen. 

©efritfte  £ü&nerbrü|fe.  (Filets  de  poulets  pi- 

» 

que's  glace's.) 

$ie  £ubnerbrüfte  werDen  wie  ju  Den  gefebwunge« 
nen  abgelööt  (®.  D.  Verberg,  £übnerbrufte!> ,  re4n  juge* 
febnitten ,  obne  jeDoa)  Daö  feine  £duta)en  abjunebmen, 
<nDlicb  fein  gefpiät  (<2>.  2lbfcbn.  o.  D.  <3picten).  @ie  wer* 
Den  in  eine  leiajt  mit  Butter  betriebene  @cbwungcaf* 
fetole,  alle  auf  eine  unD  Diefefbe  (Seite  etwa*  gebogen, 
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gefegt.  3»6(f  biefer  töruftfren  werben  mit  vier  (f gCöffrt 
Consomm«,  eben  fo  t>iel  GHag  unb  einem  halben  Ggloffet 
*oU  Ärebsbutter  (®;  3bfd>n.  b.  33uttet)  begofFen,  mit 
einem  runben  TJopier  bebectf,  unb  in  Die  9Uit)e  änderet 
(Safferolen  geftellt.  3ebn  Minuten  vor  bem  Snrtdjten 
werben  fle  mit  oben  unb  unten  angebrachter  ölutb  fajnetf 
gekämpft,  fo  &war,  bag  in  t>ier  $Jl  nuten  bae  Consom- 
mc  auf  ©lag  gefafen,  unb  ber  Opc<t  gelb  geworben  ift, 
ölöbann  werben  fte  mit  ibrer  ©lag  wieberboblt  glaftrt, 
mit  bem  <Decfel,  auf  welkem  bie  ©tutfc  aufgefrifdjt  wor» 
ben  ift  r  bebeett,  unb  wenn  bie  ©log  über  bem  ©pect 
trocten  ift,  wieberfcoblt  glaflrt,  bann  runb  laufenb  ba* 
fcide  Cnbe  in  bie  £öbc  eine  über  bie  anbere  im  fdjönen 
Äranje  angerid)tef.  Jn  tljre  OTittc  fommen : 

©cfajroungene  Trüffeln  (3.  2lb'a)n.     b.  Trüffeln). 

«Dur$ßefd)taa,enc  (Sbampignona  (g>.  2lbfdjn.  ».  b. 
Champignons). 

<Dur$gefcblagcnc  (Schnepfen  (©.  2lbf4>n.  o. b.  ^ubn, 

Püree)» 

<Dur#gefa;lagener  Sauerampfer  (<5.  2lbfön.  b. 
«Pflanzen). 

©iefe  fo  einfache  Bereitung  fbrberr  fefjr  biet  Stuf* 
merffamfeit,  um  bieg  fajöne ©eri$t  gelungen  su  geben; 
fdjön  ©piften  ift  bie  erfte  gorberung:  bann  w*nn  fle 
auf*  geuer  fommen,  fo  mug  bie  £i|c  t?on  oben  fe!>r 
tnäa^ig  fenn,  um  ben  <§pect  in  bem  furjen  3wifa>en# 
räume  von  t>ier  Minuten  gelb  &u  färben,  unb  bas  Con- 
■ominl,  bag  burd)  ben  entquellenben  ©aft  ber  Gräfte 
»erbnmtet  wirb,  auf  ©lag  $u  rebueiven,  unb  fanget 
bürfen  fle  ni*t  über  bem  geuer  bleiben,  wetm  fle  ni$t 
|af)e  mit)  treefen  werben  fotfen. 
* 
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©efpitfte  £>ü&tterirtt|fe  mit  Ärcfcäföcren.  Filets 
de  poulets  piqu^s  glace's  a  la  royale.) 

«Die  Sörüfle  werben  ben  ttorbergebenben  ganj  gleicfc 
fcebanbett,  nur  mug  na$  bem  geiufpiefen  in  ieöe<§pi&e 
«ine  abgetönte  Ärebsföerc  gefiedt  werben ,  welche  ftet* 
tu«  bie  re#te  fetm  barf,  »on  welker  Oeite  aueb  bie 
&ruft$ett  einwärtd  gebogen  in  bie  ©cbwungcafferol* 
gelegt  werben  muffen,  unb  fo  mag  bei)  bem  2tnrid)tea 
eine  Ärebaföere  bte  anbere  berubren,  um  eine  üttöbtu 
!rdnj*en  &u  bitben.  Sölan  taxin  flatt  biefer  ®$eren  in 
Jebe  ©pifce  eine  nageiförmig  gef$nittene  Druffel  Reden, 
wefofce  klaget  bann  eine  fa>war&e  @a>nur  formtrem  3n 
tbre  Oftitfe  fommt  eine  ber  oben  genannten  <PureVe, 
ober  au<b  feine  weifje  «Hagouta.  (labten,  o.  b.  ftag ) 

£ü&nerbrüfte  in  fca(bct  Sraucr.  (Filets  de  pou- 
lets en  demi-deuil.) 

«Dieg  tiebli^e  ©eridjt  ift  eine  3ufammenfe&ung  be* 
»orbergebenben.  (Sd  werben  ndbmticb  fünf  gezwungene 
Sörüfte ,  bie  t>or  bem  (gefcroingen  mit  fein  gebäctelten 
Itrüffetn  aufgelegt  worben  fmb,  unb  eben  fo  .»iel  fein 
gefpidte  Trufte  (<2>.  b*t>orbergeb.)  <  «<"b  bem  ®4wim 
gen  bet  einen  unb  bem  kämpfen  ber  anbern,  benbe 
*bwe<bfelnb,  ein  gefpidtes  unb  ein  gefcbwuugene*,  im 
frönen  boben  Äranje  angeric&ter.  «Die  gefdjwungenen 
werben  b«nn  !ei*t  mit  weiger  ©lag  betrieben,  unb  bie 
gefpidten  mit  ibrer  QMag  glafttt.  3»  Witte  Umtat 
ein  ftagout'^ompabour  2lbfa>n. ».  b.  9Ua..)  ober  ge* 
f^Wungene  Trüffeln  (@^bf«n.o.b.2tüffc(n)* 
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(Jine  Mayonnaise  tton  £ü&ncrtrüf!cn ,  ober  $c* 
fcfcnningene  £üc>nerMf<e  mit  einer  Ohl *  %wtc. 
(Une  majonnaise  de  filets  de  poulets.) 

<Dte  gefcfcwungenen  J&üljnerbrüfa,  wenigfans  jwdlf 
<m  bet  3aW'  werben  naa)  bem  ©Owingen  (@.  b.  sott 
betg.geföw»#ü|>netbrüfa)  übet  einet  reinen  ^erttiette 
abgetroetnet,  bann  jwifajen  jwe»  flaa>e  Gaffer  olebedet 
gelegt,  bamit  fie  xttyt  glatt  werben,  unb  nun  f alt  ge* 
fallt.  3n&eff«n  wt*&  <i"e  ^i«ju  gebörige  @d)üffei  eine« 
ginget  1)0*  mit  gleifcbful*  begoßen  unb  ebenfalls  faU 
gefallt;  wafcrenb  bis  ©uljens  am  falten  Orte  fann  Die 
bhUlunte  gemalt  werben  (<S-  2lbfa;n.  t>.  b.  ÖD(«^ut* 
tet*5uneen).  2öenn  Die  ©ulj  über  bet  ©Ruffel  fefl  ge* 
worben  itf,  fo  werben  bie  gezwungenen  unb  nun  gänj» 
fia?  ausgefübtten  #ül>nerbrüfa  jnr  £anb  genommen« 
fe|)t  tein  unb  glatt  jugefcbmtten,  unb  runb  laufenb  im 
gebrdngtcn  äranje  moglicfcfc  bodj  übet  bet  gleifaiulj 
bet  ©Düffel  angerichtet;  bann  bebutfam  mit  bet  fdjönen 
weißen  unb  biet  gefugten  Öbl*$unfe  begoffen,  unb  tunb 
berum  mit  fein  gebädelrct  gleifc&fulj  eingefaßt;  in  bie 
Sttitte  fommt  ein  -&äufa)en  getadelter  gleifcbfulj.  <Dte> 
fe»  fef)t  einfache  G)erid;t  tmiß  wn  guter  IJJtiene  fenn. 

Salat  von  £üfcnern.  (Une  salade  de  volaille.) 

•  £M6  ocr&ergebenbe  ©eridjt,  über  (Salat  angeeiebtetf 
unb  mit  battgef oebten  Gnern  unb  Keinen  (Spalteten  <2>a* 
lat,  bie  mit  (*ffig  uub  £>bl  angemaßt  wotben  flnb,  ein» 
Ö<f«fit*  fleben  ben  fo  beliebten  £übncrfalat.  (©.Äupfet* 
tafel  1 ,  gig.  7.) 
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©in*  Mayonnaise  t>en  £ü$nerfcrüfien  mit  Srüf- 
fcln«  (Unc  raayonnaise  de  filets  de  poulets 

aux  truffes.) 

(Diefeö  &nid)t  ift  nur  eine  Söieberboijtung  be*  *ot# 
bergebenben ,  beffen  SBertb  bur$  ben  3utcitt  Der  Xrüf* 
fein  fcfct  erhöbt  wirb.  Die  Trufte  werben  nao)  bem  ret« 
wen  3ufänetben  in  einem  ^rsellantopf  mit  bet  Ohl* 
Zunte  gefdjwungen,  bömit  biefe  $unte  fU  überall  ge» 
nau  übetfpütye ;  e*  werben  bann  eben  fo  loieC  fa>öne 
öroge  Reiben  (etwa*  bünner  al*  bie  prüfte  felbft) 
auö  trogen,  in  Champagner  Wein  gefönten  Trüffeln, 
ben  prüften  g(ei$  jugefönitten  unb  nur  mit  bett 
«ruften  übet  eine  mit  5leifc&ful$  aufgegorene  ©«üffeC 
Äufbreffirt;  e$  wirb  immer  eine  ©djeibe  Xrüffet  im  ge* 
brdngten  Jttanje  jierlia)  gefegt,  fo  baß  bie  i)a(bweigeit 
25rü(ie  unb  bie  fronen  febwarjen  Srüffeln,  eins  ba*  an» 
berc  brbenb,  ein  fa^öned  öan*e  geben.  3n  bie  Ofcirt« 
f  ömmt  ein  £«uf$en  auf  Heine  @cbeib$en  gefa^nittene 
Srüffefo,  unb  tunb  fcerum  über  ben  Stand  bee  <Sa)üffeC 
werben  fdjon«  ©knieten  &(eif$fuls  aufgcfteUt 

©ine  Mayonnaise  von  £ü&nerfcrü(!en  mit  $ö<fefe 
lungern  (Une  Mayonnaise  de  poulets  u  Fecar- 

late.) 

SQöirb  ganj  bem  »orbergebenben  Öerid)te  gleiifc  ge* 
&aKen,  ftatt  ber  Trüffeln  werben  fd;öne,  ben  Prüften 
glei<&  gefajnütene  glatter  gefoajtcr  <pöcteJsungcn  gc« 
brauet. 


394 

gleifc6fut|  »on  gefcfmningwen  £ü&ner6rfiflcru 
(Sautee  de  fileis  de  poulets  ä  la  gele'e.) 

2iud)  t»ieg  Q$rrid)t  *ft  nur  eine  SBieberboblungaonbett 
^f^wungcncn  #übnerbrüfien  mtt  emer  Öbl^unfe.  (<&. 
b.  Dorbcrg.)  Q*  mfcb  «ine  ranbe;,  in  ber  Witte  boble 
gorm  etnen  9JWfcrrüct*n  boeb  mit  JCcifcbful*  aufgegof* 
fen,  na<b  bem  <5ul*en  mit  ben  gezwungenen,  bann 
ausgefübtttn  unb  enblicb  fehti  jugefebnittenen  Prüfte«  # 
ebenfalls  im  £ran*e  tunb  laufenb  mit  bem  bieten  (?nbe 
$u  Söoben  gelegt  unb  naeb  unb  na<b  mit  ber  @ul$  auf* 
gegoffen,  bis  bie  gorm  oben  öoü  ift,  unb  nun  falt  ge» 
ftcUt.  0tacb  bem  »oUtommencn  @ul$en  wirD  bte  gorm 
dnen  2lua,enMicf  in'ö  warme  Raffet  gehalten.  Dann 
fc&nell  abgetrotfnet ,  unb  übet  Die  gebönge  ©Ruffel  ge« 
ftürjt.  3n  tecre  OJlute  fommteine  (Secawpe  betrüb» 
uer*Unterbrüftd>en  mit  einer  wei§eu  Öbt»$unfe. 

«Die  gteifd>ful$  »on  ^übnerbrüften  mit  £rüffefn  unb 
gleiftbful*  üon  #übnetbrüften  mit  ^bdefyunge n  fmö  nur 
SBieberboblungcn  bee  (Magien  ben  ben  M^onnaise*. 
(<3.b.*orberg.)  , 

©Scalope  won  £üfcner  *  Unterbrüftdbcn.  (Escalope 
de  filets  mignons  de  poulets.) 

ßtne  6äca(ope  twn  Unteebrüftcben  wirb  jener  ßöea» 
iopt  bet  #übner  gleia>  gebalten  (<3.  ö.  (*6caL&.£übnet» 
trügen),  nur  bag  bic  eieinen  ©djnitten  naa)  bem 
Owingen  ni$t  wie  jene  gehalten,  fonbern  nur  auf 
brei)  ZtyHt  unb  etwas  febief  über  gefcbmtten  werbe«, 
enbliä)  wie  bort  mit  einer  fö|Ui$en  Sunfe  vermengt, 
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tmb  in  eine  f4>ö«o  Ätufte  angeridjrer,  obetatö  Unterlage 
eines  anbern  feinen  (£erid)tes  gebraust. 

<De*  fefjr  $arren  Söefen*  biefet  Untetbrüfitfceti,  unb 
ty*  cB$wietigfeit  willen,  fle  in  gehöriger  SÖtenge  $ube* 
f ommen  obet  fammeln ,  werften  fle  metft  nur  a(* 
©atnietung  einiget  gafa><^peifen  unb  anberer  ®eri$te 
angewenbet,  bie  folgenden  aufgenommen:. 

Äleine  J?ruffcn  t)on  &ü6ner>  Unterbringen.  (Gim- 
bleue  de  filets  mignons,  oa  des  Lauches 

de  fdots  mignons). ,  ■  ,  -  •  • 

«Halbem  baö  feine  £dut#en  abgezogen,  unb  bie  im 
bieten  ©nfce  befmbli*e  Steroe  au*geldatift(@.  o.gefebw. 
J&übnerunterbrüfUben),  werben  biefe  Unterbrüftdjen  fein 
gefpitft  (<S.2tbfcbn.  o.  b.  <2wcfen),  bann  um  einen  ftat« 
fen  ©aumen  biet  gef$nittene  gelbe  *Küben,  we(a)e  mit 
bünnen  ©pecfplatten  belegt  finb,  umgewunben^ie  ben» 
ben  (fnben  mit  &wen  bünnen  #oljfpeila>en  befeftigt,  auf 
einen  mit  @pecf platten  belegten  «piatfonb  geftelit,  mit 
bünnen  <25pectplarten  belegt  unb  falt  gefUfft.  ©tie  ©iet» 
telftunbe  tot  bem  2lnti$ten  wetben  bie  9rfiftd?en  in  ben 
feigen  Ofen  geftelit;  fobalb  fle  &on  bet  £i$e  bura>btun> 
gen  finb,  wetzen  fle  abgebeeft,  glatfrt  unb  wieber  in 
ben  Ofen  gelban ,  fo  jwat ,  bag  fle  golbgelbe  gatbe  bes 
f  ommen ,  weld) t 5  fo  fdjnell  als  moglid;  gefd)eben  mu§, 
bamit  die  langfame  #ifce  fle  nici>t  auöftocf  nen  fann» 
UtiterbefTen  werben  in  t>cr  ©rdfje  ber  gelben  5iübenweia> 
gefragte  ^pocfeljungen  auf  mefferrücfcnbicfe  ©äcibd>en 
ausgeflogen,  unb  in  bie  fon  ben  gelben  Stuben  abge* 
«ommenen  Eingeben  gefajoben,  um  ibnen  einen  $oben 
*u  geben;  bad  öanje  wirb  ^>ann  uo$  einmal  glarfltt, 


ttttb  mit  einem  «Ragout  Montgias  (@.3bf4n.*.b.9Ud.) 
gefüllt,  fo  wie  jialid},  in  eine  borbirte  @d)üffel gekauft, 
emgeridjtet.  2)iefe  2lrt  <S)ertci)te ,  fo  einfad?  ünb  leicht  fie 
auo)  *u  fenn  fcfceinen,  brausen  öcfd?ictu$eeit  unb  »tele 
©ewanbtbeit  ju  i&rer  Bereitung* 

©efpidte  Unterfertigen  mit  ff  reWfcfreren«.  (Filets 
mignons  ä  la  royalc.) 

2)ieg  ©eriefct  wirb  jenem  ber#übnerbrüftd>eng(ei$ 
bereitet  (@.b.t>orberg.  #übnerbrüfte).  Um  eine  ©*üf» 
fei  ju  füllen,  werben  Wengens  itoan^  foltye  Unter» 
'brüft$en  erfordert.  3"  ib^e  9Ritte  fommt  ein  Ragout 
>J>ompaboür  (®.  2lbfön, b.  9*ag.)  £)ad  <9anje  wirb 
mebr  $art  unb  wo  möglich  me&r  elegant  gehalten,  ofeje* 
ne*  ber  £übner  gleite*  9Tabmenö. 

Surban  üon  £üfcnet*Untcrfcrüß<l}en*  (Turban 

k        v  /  <*e  fi*cts  *nigaons.) 

•  2iuf  ein  aufgeworfene*  (^ilberbleap,  weld>es  in  eine 

runbe  ©Wülfel  paßt,  wirb  eine  runb  geftymttene,  sie* 
Smger  bobe  mit  bünnen  ©peäplatten  belegte  9&robf$moU 
'  U  getban,  welche  runb  fyttixm  in  bem  <Silberblea)e  einen 
$wen  Jinger  breiten  9Uum  lägt.  Diefer  3Uum  wirb  mit 
^apaunen5gaf<b  (@.2lbf.  o.b.gaf(ben)  mit  ber  @<bmotten 
in  gleicher  £öbe  angefüllt/  oben  bi*uu£>ünne  eines  gin- 
get* perlierenb  glatt  geftridjen ,  unb  runb  berum  einen 
balben  ginger  breit  au*  einanber  fatef  hinauf,  mit  bec 
£alfte  fein  getieften  (<5.  b.  *orberg.  Unterf*nitt*en) 
unb  bet  Hälfte  Unterbrächen  a  la  conti  b.  geföw« 
örufte-a  la  conti)  belegt.  <Da*  Qtonje  bann  mit  bünnen 
epecfplatten  belegt,  mit  Rapier  •  uberwunben  unb  in 
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£>unfc  (@.  beige*  $ab  2.  $!)!.)  eine  @tunbe  Dor  bem 
Slnrtcbten  gebämpft.  2>aö  Rapier  un&  ber  ©pect  wer» . 
ben  tjetnad^  bebutfam  abgenommen,  bie  (gebmottefammt 
©pect  berauegeboben,  baö  atfenfaBa  In  berSiefe  beftnb* 
ftct>e  5>- ett  au$getunft,  unb  enblicb  mit  einem  »eigen  9ta* 
gout  (@>.2lbfcbn.  b.  9tag.)  ausgefüllt;  bie  gefpidten 
Smtftdjen  werben  gfaflrt,  unb  fo  ba«  0an$e  t>on  einem 
febr  febönen^nfeben  aufgetifebt.  SDaö  ^Dämpfen  gefd)iebt 
auf  fofgenbe  SÖeife.  C?ö  wirb  in  eine  bobe  (SafferoCe  bau» 
menbod)  beige*  SBaffer  gegoffen  unb  in'ö  Äocbenge* 
bra4>t.  SBen«  baa  ^Baffer  foajt,  fo  Wieb  ein  groger  jmen 
ginget  tober  2luöftccfcer  iu23obcngefttUtunb  ber  Jurban 
barübet  getban;  bie  dafictoU  wirb  nun  genau  jugebedt 
unb  audjbas  Raffet  langfam  foajenb  Unterbalten.  9tac& 
einet  ^tunbe  rtirb  baa  ©eri$t  heraus  geboben,  unb 
*om  beften  2lnfcben  aufgeiifdjr. 

©ebaiene  £ü&neruntcrfcrüftc()en  auf  franjöfiföc 
2lrt.  (Horli  de  filets  mignons.) 

«Dem  öerid)te  t>on  gebotenen  #üf)n$en  mit  3wte* 
belring^en  gteia).  (<2>.  bie  fcorbergeljenben  £ül)ncf)en). 

■ 

£ü&nerfciegel  mit  2,rüffe(n.  (Cuisses  de  pouleu 

i.  la  St.Cloud.) 

«Die ,  von  ben  9erbrau$ten  Prüften  übrig  gebliebe» 
nen  Riegel  werben  möglich  grog  unb  runb  von  bem 
©erippe  be*  £ubn*  abgelöst,  ber  gug  wirb  über  bem 
Änie  abgebauen,  unb  bie  benben  SKobebeine  ausgelöst, 
welche*  jeboeb  bebutfam  gefa^cben  mug,  um  Die  #aue 
tiicfct  ju  befdtfbigen;  ee  wirb  nabmlicb  baß  gieifd?  an 
ber  inwenbige n  <&eite  über  bem  $ein«  ber  Sänge  na« 
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aufgefd&nitten,  unb  »on  Dem  »eine  (o$gefö*t;  bei)  bem 
©elenfe  tiefer  jwen  93einc  liegt  aber  erfl  i)ie  <^a)wie> 
iictfeit ,  benn  will  man  bas  f  leine  £rufpelbein$en,  ba$ 
bie  SSerbinbung  ber  bepben  Änoajen  bilbet,  aud)  f)erau* 
nebmen,  fo  wirb  bie  £aut  richtig  burd?gcfajnitten ,  um 
bann  biefem  fcor&ubeugen,  mug  bie  f  leine  Ärufpel  liebet 
barin  gelaffen  werben;  ift  bas  2tblöfen  übej  bem  QJe* 
lenfe  überflanben,  fo  wirb  bas  übrige  $ein  nut  tjerau* 
ge&ogen;  baö  bieget  wirb  bann  in  Sie  erfle  natürliche 
2age  Stögen,  in  bie  entßanbenc  Öffnung  beß  ©Aen* 
t      fei«  wirb  ber  abgebauene  gu§,  von  b.em,  man  bas  Änie 
tmb  bie  jttaucn  gefhifet  Mi  gefteeft,  fo  bag  nur  bie 
flauen  f?cr\?or  flauen.  Die  runb  herum  jugcftufcte  £aut 
beö  Stiegels  wirb  (ema^  mit  einer  9tabel  unb  3wirn 
«ufgefagt,  bas  Siegel  inwenbig  mit  einem  bomben  eglöf* 
fei  fein  gcfdjä'lter  unb  mit  rapirtem  @pect  gerofteten 
Trüffeln  gefüllt,  ber  gaben  etwas  angezogen  fcufammen 
gebunben  ,  fo  bag  baö  Siegel  in  eine  gefdüige  platt* 
runbe  gorm  gepregt  wirb ,  wo$u  ber  ©Wentel  mit  bem 
guge  eine  2lrt  (ga^weif  bilbet.  <2>ie  werben  bann  mit 
Trüffeln  gefpieft;  eö  wirb  nä&mlid)  in  bie  runbe  OTitte-/ 
bee  Siegele  eine  bem  tunbföpftgen  9Tagel  dbnlicfc  gef^nit* 
rene  Trüffel  mittelft  einer  ftarfen  ©picfnabel  in  bie  Ober* 
fld<&e  bes  SBiegete  gefteät,  um  biefen  DTagel  fommen 
tttnb  fcerumfea)6  anbere  eben  fo$ugefa)nittenc  Srüffeln, 
bie  fammtlid)  über  bas  bieget  beroorfleben,  unb  fomit 
wäre  ein  Siegel  genugfam  mit  Srüffeln  befefct.  <5\c  wer« 
\>tn  naty  biefem  Vorgänge  in  eine  mit  ©pecfplatten  ge* 
fütterte  Gafferole  eine  an  bie  anbere  gereibt,  mit  ©peef* 
platten  belegt,  mit  einer  treffe  begoffen  (©.  2bf4m*» 
fc.  einfduer.),  unb  fo  mit  unten  ttnb  oben  an$ebta%ttt 
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QHuff>  fangfara  gekämpft.  9Ta*  einet  <5tunbebea  <&zm* 
pfens ,  in  welc&et  3eit  |Ke  fet>r  nxicS)  fetjn  foUen ,  wirb 
bie  (Eaffetolc  »om  geuet  genommen  uab  fünf  Minuten 
tuijenb  fielen  gclaffen;  enblii)  n>etben  bie  SMegeKStuä 
für  <gtüct  betaue  genommen,  übet  eine  teine  ©etttiette 
getban,  bet  SMnfcfaben  beburfam  tjetaus  gesogen,  unt> 
fetbc  tn  eine  botbitte  ©cbüffel  mit  ben  flauen  in  Die 
Whete  fptelenb  angeriefefe t.  3n  ifjte  Mitte  fömmt  eine 
$tüj?cl«$unfe  (©.Slbfcbn.  t>.  b.  Junten),  wo  bie  Xtüf» 
fein  fut$  unb  biet  nagelfötmig  gefönitten  aufgehäuft 
wetben. 

Sm&nerbigcl  M  ge&adeneS  gricaffec.  (Cuisses 
de  poulets  au  soleil.) 

SMefe  «Siegeln  toetbenjbem  gebaef  cnem  gt  icatfee  gtei$ 
bebanbelt  (©.  bie  eingemacht  unb  gebaef enen  #übn« 
<fcen).  9Kan  fleht  bie§  ®erict>t  ate  eines  bet  etübtigtett 
an,  untet  folgen  Umftänben  wate  ed  gegen  aUe  (Seifert« , 
»enn  man  ee  bep  einet  SOfoniftet » Safel  ptäfentieten 
n>oüte, 

^itynertteflcl  auf  fcem9lo(?e.  (Cuisses  de  poulets 

au  soleil.) 

(Den  ootbetgebenben  £>übnerbiegeln  gteitfc  auöge« 
I6*t,  tpetoen  fie  mütbe  unt>  flad)  geptacit  unb  jugefantt* 
ten,  mit  feinem  0alj  unb  pfeifet  an  beyben  leiten 
leidjt  beftäubt,  in  jetlaffcne  S3uttct  getunft,  gut  mit 
©emmelbtöfeln  aufgelegt,  unb  fo  auf  bem  ftofte  übet 
mittelfiatfct  ®lutb  gebtaten.  3"  ibte  flirte  femmt  ein 
(Eotlettenfaft  (@.  2lbf4>tt.  V.  b.  Fünfen)  obet  eine*  bet 
feinen  Öcmüfe,  »ie  i  93.  Spinat  auf  enoljf*«  ?ltt  (©. 


2lbfcfcn.tt.b.Wran$en),  grüne  gifotett  (@.  ebenbafetbft), 
(gpargeterbfcn  (@.  ebenbafetbft),  gemtfdjte  grüne  Spcife 
(@.  äbfdm.     b.  SEBurjeln  unb  Änotten)  u.  bgl.  m. 

£üfcncrbiegel  mit  feinen  Ärautdben.  (Cuisses 
de  pouJets  aux  fines  herbes.) 

^Die  jum  glUen  mit  Trüffeln  breiteten  $iegei  (@, 
bie  t>orbergebenben  ^öie^eC  mit  Srüffei)  werben  inwert* 
big  mit  feinen  &rä'ut4)en  (©.  2tbfd>n.  ».  b.  feinen  Ärdut* 
eben)  leidjt  befhiajen ,  ber  Raben  bann  suge&ogeu  unb 
fo  in  gefällige  gorm  gebrad)t,  in  eine  mit  Butter  be* 
ftridjene  (Eafferofc  geteibet,  mit  feinem  &räut$en  begof» 
fen,  qut  sugebceft,  ,unb  mit  oben  unb  unten  angebracb* 
ter  ©lutb  langfam  gebünftet»  9ta<&  bem  Söeidjbünften 
wirb  Das  gett  abgenommen,  ber  ©aft  einer  ßimonie, 
ein  ©tuet  ©la§  unb  ungefähr  ein  @d>öpflöfTet  braune 
i      geflärte  Sunfe  (©.  2lbfa)n.  t»  b.  Sunfcn)  barüber  ge» 
goffen,  (eidjt  bur$  einanber  gefdjwungcn  unb  runb  lau* 
fenb  über  bie  gehörige  @d;üffet  angerichtet.  Die  Xunfe 
fommt  bann  in  ibre  SSftittc.  Gin  red)t  guter  Effect  wirb  , 
bemrgebradjt,  wenn  ftatt  ber  Äfauen  ber  güge  in  ba* 
bünne  Gnbe  bee  Riegels  £rebsfd)ercn  gefteett  werben, 
weldje  ben  bem  Bnridjten  oben  auf  eine  bie  anbere  ju 
berühren  fdjeinen,  unb  fo  ein  rotfjed  Stränden  bilben, 
weid)eö  mit  ber  föwarjbraunen  garbe  be*  ©ertöte* 
liebtief)  eontrafhrt 

( 

©ebaef  ene  ^itynerfciegct  auf  franjöfiföe  2Irt*  (Ma- 
rinade de  cuisses  de  poulets.) 

Dem  (Berichte  von  gebaefenen  #ül)nern  gleichen 
9tabmen0  ä^jnlid) ,  werben  biefe  Siegel  bereitet  (<S.  bie 
gebatfene  £ü(jn$en  auf  franjopf^e  &rt). 
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£ü&nerJ&tcgel  ali  <5nt$$n.  (Cuisses  de  poulets 

en  cannetons. 

<Die  ^Bieget  werten,  betten  fcorbergcbenDen  gfeidj, 
tnöglia)ft  grog  von  Dem  Gkrippe  gelöst,  (ci$t  flammirr, 
rein  abgeflaubt  unD  gän$(i$  ausgelost,  Da  aber  Dad 
3nie  unD  Der  gug  ben  Diefem  &ct\6)t  eine  Wollt  fpielen, 
fo  mug  man  l^eDa^t  femt,  fle  Dorerft  unbefdjäDigt  t>on 
Dem  Siegel  abjunebmen ;  Diefem  ju  golge  roirD  Da$ 
gleifcb  einen  Ijalben  ginget  breit  über  Dem  Äuie  runD 
Ijierum  lo*  gefänitten,  $u  Dem  Dielen  SöugjurüctgeDrängt, 
unD  Dad  33etna)cn  in  Der  Spälftc  feiner  ßdnge  abgebro» 
(freu-  Q3pn  Dem  intoenDigen  93ug  De$  Änies  ju  Dem  in* 
roenbigen  Sug  Der  flauen  rotrD  nun  Der  gug  fajreg  ab* 
genauen,  fo  Dag  DaeÄnie  einen  Cfntenfopf  fammt^ajna* 
bei  bilDe.  Der  Siegel  rotrD  Dann  jenen  t&orbetgebenDen 
gleid)  ausgelöst,  mürbe  geflopft,  runb  berum  mit  9Ta* 
Del  unD  3» int  aufgefagt,  in  eine  angenehme  runDe  gorm 
gebogen,  gebunDen,  unD  (&u  &n>ölf  bis  fea^ebn  ©tücten) 
in  einem  falben  «PfunD  Butter  eine  Ijalbe  ©tunDe  ben* 
läufig  geDünftet ;  au*  Diefer  töutter  roerDen  (le  in  eine 
anDere  mitOpetfpfatten  gefütterte  GafTerole  getban,  tfor* 
ber  aber  roirD  in  ein  jeDeö  Diele  & nDe  Deö  Siegels  eine« 
Der  (Sntenföpfe  aufregt  gefieett,  Da«  ©an$e  roirD  Dan« 
mit  tner  Schöpflöffel  roeiger  Sunte  begoßen  (©.  2tbfa)n. 

D.  Xunfen),  mit  einer  fpanifajen  3wiebe(  unD  einem 
ißuefet  belegt,  unD  fo  eine  Ijalbe  bi«  Dre»  SNertelftunbett 
langfam  gefönt;  Da«  aufgejtiegene  gett  roirD  pon  3eic 
ju  3eit  abgenommen,  unD  Dad  öartje  gehörig  mit  0alj 
unD  weigern  Pfeffer  geroürjt.  Slacfc  Dem  gebötigem  *8eia> 
fodjen  roerDen  Die  gnttycn  enDli$  aue  Der  $unf«  de* 

de 
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nommen  abbrepft,  tyre  ä5pf$en  *ugeri*tet  unb  übe« 
il)te  ©ctyrocife  eine  ber  anbern  nadjlaufenb ,  ober  aua> 
über  bie  ©a^üffelborbur  binaußfe&enb  angerichtet ,  unb 
bebecft  warm  gefreut.  <Die  Sunfe  wirb  inbeffen  auf  ftar« 
fem  geuer  auf  ungefähr  jwen  ©d)ö>flöffelt>oll  eingefoa>t, 
mit  einer  Biefon  ion  vier  ßneebottern  gebunben  (©.  2lb* 
ttttift  *.  b.  Xunfen,  legierte  Xunfe),  bie  #ä*lfte  über  ein 
weigeö  9Ugout  (©.  2tbf*».  b.  Ragout)  unb  bie  an* 
bere  £älfte  in  eine  ©aucecafferole  gepregt,  mit  ©lag, 
Concasse  unb  ßimonienfaft  gehoben ,  bie  Siegeln  bann 
bamit  begoffen ,  unb  mit  bem  Ragout  in  ibrer  «Witte 
aufgetifcbt.  ©iegöericfct  Wirb  au$  als  falte  ©peife  auf» 
getifcbt.  ^Die  93erfabrungöart  ift  bann  ganj  jener  Des 
falten  Scicaffe  4&nti4  (©.  falte*  gricaffe). 

6ingcma4)te  £ü$n$cn.  (Fricassee  de  poulets.) 

3um  @inma*en  werben  bie  balb  ttnb  auoj  bar* 
über  erwadtfencen ,  f>auptfäct}Iid>  aber  gut  genähten 
^übmer  genommen.  3wen  ber  großem  ober  bren  ber 
f (einem  flnb  nötbig,  um  eine  ©djüffel  anftänbig  gu 
füUen.  «Jlaajbem  |le  rein  gepufct  f  flammtet  unb  abge* 
tlaubt  ftnt» ,  werben  fle  regelmäßig  gefdjnttten,  nabmltaj 
bie  benben  Siegeln  grag  unb  runb  herunter  von  bem 
©erippe  gelöst,  ©ie  Söruft  fammt  ben  glügeln,  weld)e 
Dorber  eingebogen  worben  flnb,  glatt  unb  rein  herunter 
gefajnitten ,  ber  9lüct  en  bann  entjwen  unb  ein  jebe$ 
©tue!  fonad)  glatt  jugefdmitten ;  bie  güge  »erben  un» 
ter  bem  Änie  abgebauen,  unb  bad  $ein  über  bemfelben 
gebrochen.  £>ad  ftobrbein  int  bieten  Arbeite  bee  tdiegel* 
wirb  auögelöfit,  unb  nur  ©tüä  für  ©tuet  in  eine  6af* 
ferole  gelegt,  mit  ierlaffener  SButter  begoffen ,  mit  ©alj 
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'  tmb  Concass^  beftäubt,  unb  eine  ftatbe  ©funbe  mit  oben 
unb  un>:n  angebrachter  ölutb  gebünftet.  <£aö  geuee 
mu§  fo  gerichtet  werben,  bag  in  biefer  3eit  ber  vom 
Anfange  tfarf  entquiüenbc  @aft  scrfcünfte,  Dann  wer* 
ben  bie  4>äf)nd)en  aus  biefer  93utter  betau*  genommen, 
reinlich  jugefebniften ,  unb  in  eine  anbete  (Satferole  $u* 
fammen  gefegt.  (Die  Butter  wirb  mit  bre»  (fglöffel  be* 
feinden  Sftebt*  geftäubt,  eine  fyafbe  @tunbe  auf  ftitfet 

.  ©lutfj  gerottet,  bann  mit  fecb*  ©cftöpflöffeUt  n>eiget 
Sörüfje  wäbrenb  b<a  Tlbrübren*  genagt,  aufCot^en  ,  unb 
fo  an  bet  <*cfe  eines  <2Binbofenä  eine  SBeite  foebenb  ge» 
ben  geraffen,  um  bie  quffteigenbe  SSutter  abnehmen  $u  fön«  •  * 
wen.  2>iefe  Xunfe  wirb  enblio)  bureb  ein  feine*  #aats 
tueb  übet  bie  #übn$en  gefeibet,  mit  einem  Surfet  be»  ' 
legt,  unb  fo  tangfam  weich  gefoebt.  JÖen  bem  DöUigen 
SBeicbWerben  wirb  bie  $unfe  in  eine  anbete  (Safferole 
abgefeibet,  auf  brittebaCb  ®#öpflöffel  über  ftarfem  geuer 
eingefoebt,  unb  mit  teiner  ßiefon  von  vier  bis  fünf  ff net* 
bottetn  gebunben  (@2lbfcbn.  v.  b. Fünfen,  (eg.Xunfe). 
\  ©et  btitte  Sbeil  biebon  wirb  in  eine  ©aucecaffetole , 
baö  Übrige  aber  übet  ein  weigeö  Ragout  gepregt  (3. 
2lbfd)n.  v.  b.  Ragout) ;  bie  £übncben  werben  bann  in 
eine'borbierte  ©d;üffe(  runb  laufenb  angerichtet,  mit 
ber  Sunfe  in  ber  ®auceeafferote ,  welche  mit  ©afj, 
Concasse,  ßimonienfaft  unb  QHag  geboben  worben  ift, 
begofien.£>as  eben  fo  gehobene  fef^r  beige  Ragout  fommt 
m  ibre  «mitte.  - 

©ö  gibt  eingemachte  Sühnet,  welche  ohne  SMnbung  1 
unb  obne  Ragout  bloß  mit  etwa*€imonienfaft,  fein 
gefebnittenen  ßimonienfchalen^unb  bünnet  furjerXunfe 
in  ihrem  grögten  keglige  erfahrnen,  unb  eben  baDura) 

(Sc  2 
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oft  su  gefaden  Riffen.  ©ie  werten  übtigen*  wie  Die  m» 
I>etge&enDen  gefapnitten  unD  gefönt. 

(Jute  ©tfipotataDe  von  Sü&ncrn.  (F ricassee  de 
poulets  ä  la  chipolatade.)  d 
<Die  wtbetgebenD  $ugefo)nittenen  unD  in  Suttet 
paffttten  £übn$en   wetDen  wie  jene  in  eine  andere 
Gaffetote  getban,  Die  Euttee  mit  einem  (gglöffel  Eieftf 
'      beftäubt,  mit.Dtep  ©«öppöffel  weifiet  Stüfre  genagt, 
|ut  flaten  Sunfe  abgeführt ,  unD  eine  fcalbe  ©tunDe 
langfam  gefodjt,  um  Die  aufzeigende  Butter  abnebmen 
ju  tonnen,  Dann  Dur*  ein  £aattu*  übet  Die  £üfcnet 
gefetbet,  unD  Diefe  nun  mit  ©atfr  unD  Concasse  beftoubt, 
mit  einem  $uctet  belegt  unD  wet*  gefönt.  53cp  Dem . 
3lnti«ten  witD  Die  biö  auf  einen  <g>*öpflöffet  eingef odjte 
.  •  Sunt«  übet  einen  ©äöpflöffel  *oll  Daumengtog  abge- 
Dtebte  unD  abgebtatene  35tatwütfte,  unD  eben  fo  t>ie( 
abgebtatene  un*  eine  SJiettelftunDe  in  Butter  paffittc 
jUftanien  (©.  2lbf«n.  t>,  D.  Äaflanien)  geptef  t ,  mit 
GKaß  gehoben,  leitet  Duta)  einanDet  gef^wungen  ,  unD 
übet  Die  sietli*  angetreten  £ü&n$en  gefaltet. 

eingcma*tc  £tt&n<fcen  mit  SÜBurjcl  *  Sunfe.  (Fri-  ' 
cassee  de  poulets  ä  la  Salembert.) 
55on  jwet)  $funD  ftinDfleif«,  eben  fo  *iet  Äalbffeifö, 
einigen  ©dritten  @d)neiDf*ineen ,  einet  alten  £enne, 
fe$e  gelben  «Hüben,  stet  «petetfUienwutjefn,  $wet>äopf* 
$en©eUetie,fe$*  mittelgtogen  fpanif*en3wiebeln,  einem 
£otbetblatte,.etnet  ftatfen  #anD  »ott  SSetttam,  unD  Dtir» 
tef>atb  SJlafj  Raffet  mitte«!  DtepflünDigem  äo$en  witD 
eine  £tü&e  (©.  3U>W«.  V.  D.  $tü!>en),  unD  mit  Diefet 
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eine  Sunfe  (@.  2lbf*n.  t>.  b.  Sunfen)  gemad&t,  mit 
rveid)ct  Die  eingemachten  £ü()nd)en  genagt  wetben  (<3. 
t>ie  t>or(>ergebent>en),  nähern  t»ie  S&uttet  wie  bott  ab» 
genommen,  bie  Xunfe  butd)  ein  £aartuc&  in  eine  anbete 
Gafferole  gepregt,  mit  einem  Ratten  Sbudct  Bertram 
belegt,  unb  über  ftatfem  Seuet  auf  jwen  <2>cbbpflöffef 
»olf  eingefocfct  ift ,  witb  fle  mit  einet  ßiefon  *on  *iet  bi* 
fünf  (?»ett»ottetn  (©.  2lbf#m  b.  Sunfen,  legierte 
Xunfe)  gebunden,  unb  in  eine  <2>auce  *  (Saffcrolc  üurd) 
ein  Jpaottuci)  geptegt.  <Die  £üfmd)en  werben  jierlicb  an» 
gerietet;  bie  Sunfe  mit  ©tag,  Concasse,  unb  wenn  bie 
Sßurjeln  nicfjt  eine  merf liebe  ©üge  geben ,  mit  etwas 
wenigem  3utfet  geboten,  unb  flebenbbeig  batübet  ge* 
goffen.  3n  ibte  OHUte  fommt  ein£ä"uf$en  olwenfotmig 
geft&nirtene  in  Consomme  unb  etwa*  3"äet  gefddjtc 
gelbe  SRüben  als  Attribut.  <Da*  Consomm*  mug  bennt 
Äod;cn  auf  ©lag  gefallen  feon,  roet^eö  iFjnen  einen  &$• 
fceten  ©efömad  unb  ein  glänjenbea  Slnfeben  gibt  £)atf 
©anje  gibt  ein  &eti$t,  welkes  ntdjt  einem  jeben  ©an» 
men  angenehm  ift,  bie  ©ebitbeten  fäa&en  ee  inbeffen  fefjr ; 
es  gebort  übrigen«  eben  fo  viel  <§a$Eennrnig  als  feinet 
©aumen  baju,  um  in  biefet  Bereitung  glüctlid;  §u  fenn. 

(Singemacfcte  £üfcnd&en  mit  gefpiäten  Srüfi&eiu 
(Fricassee  de  poulets  a  la  chevaliäre.) 

53on  ben  jum  (*inma$en  gef4)nittenen  $üt)n$en 
(<9.  bie  t>orbergebenben)  werfcen  bie  Stufte  möglit&ft 
grog  unb  fdjÖn,  fammt  ben  Daran  beftnbfic&en  glügeln, 
«abgelöst,  unb  fein  gefpitft  (<5.  bie  fein  gefpieften  £ü&* 
tierbrüfte),  fle  werDen  übrigen*  ganj  ben  gefpietten  23eüft* 
$cn  glcid;  gemaltem  X>te  bieget  Unb  bet  Müden  wet« 

*  t  * 
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ben  eben  fo  wie  &u  ben  eingemac&ten  #ülmern  bef>anbelt 
(©.  Die  sorbergebenben  eingemachten  £übn$en).  ©ie 
legierte  möglich  reine  unb  weige,  febe  fcfcmacf  bafte  ©auce 
•  wirb  ein  2)ri«f>eiC  über  bie  Söiegel,  unb  baö  Übrige 
aber  über  ein  weigeö  befonberd  f$bneö  Ragout  (©.  2lb« 
fdjnitt  b.  Ragout)  gepref t.  £)ie  (Huden  werben  bann 
über  eine  borbierte  <2>$üffel $u  örunbe  gelegt,  bie  QSiegeC 
in  gleicher  Entfernung  t>on  einanber barüber  getbfln,  ba* 
©an je  mit  bem  Ragout  überfebüttet ,  unb  bie  fajön  gla» 
flrtcn  Prüfte  jwifeben  bie  bieget  barübet  gelegt, 
gibt  eine  eben  fo  ftfcöne  ®4&ffe(,  att  ed  eine  forgfame 
Arbeit  verlangt. 

ÄalteS  S^icafTec  ober  eingemachte  £tit)ner  mit 
gUifd^fuIj.  (Fricasse'e  de  poulets^a  la  gele'e 
ou  chaud-froid  de  poulets  ä  la  gele'e.)      '  * 

*  SDie  Sunfe  ber  eingemachten  #übner  (€>.  bie  «ot* 
ftergebenben)  wirb  mit  einem  ©apöpflb'ffel  ttoü  gleifa> 
fulj  metyr  gendffet,  bie  übrige  Bereitung  bleibt  jener  ber 
eingemachten  4>üf)ti^en  gleich,  fle  werben  reinlia)  juge* 
fc&nitten ,  in  eine  tiefe  ©cfcale  gegeben  urfb  falt  geficUt. 
<Die  Xunfewirb  naa)  bem  treffen  bureb  ein  feine«  #aat* 
fua)  in  eine  ©auce  *  Gaffer ole  mit  einem  2lnricbtlöffel  fo 
klänge  gejogen,  biö  fie  enblich  faltwerbenb  verbieft  unb 
febwer  vom  ßoffel  fleh  fpinnt,  welche*  Verbieten  feaupt* 
fachlich  burd)  bie  $enmifcbung  ber  gleifchfulj  bt*benge* 
führt  wirb ,  unb  wobureb  bie  Sunfe  vermöge  beö  3ie* 
ben$  fo  ein  feböne*  flaumigbicfea  weigglänienbeö,  über* 
^aupt  ein  fefcr  anfpreä>enbeg  2lnfeben  gewinnt ;  um  ba* 
langfame  äaltwerben  ber  SunCe  ju  beförbern,  wirb  biefe 
Operation  über  fein  geftampftem  Gife  vorgenommen. 
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Die  £übn*en  werben  nun  au*  ber  <S<boJe  übe«  einengtet* 
fonb  geteilt/  mit  einem  X\)til  ber  Xunfc  begoffen  unb  falt 
Qtftcüt;  es  roirD  ^uß£cid>  in  tue  Vertiefung  t>er  gebenden 
©apüffel  einen  fingerbo*  ierlaffene  Sleifdtfulj  aufgegof* 
fen  unb  ebenfalls  fatt  geftetit.  9Taä)  t)em  benberfeitigett 
©u(un  werben  Die  #übna>en  über  Die  gefugte  3teifa> 
futj  jierlid[>  boa)  gekauft  angerichtet  unb  mit  Der  bid» 
fpinnenben  Sunfe  begofTen ,  weltbee  jeboa>  mit  SSebut» 
famf eit  gefefceben  mu§,  weit  ein  ieDed  ®tüdtyen  mit  Der 
XunU  überfpübU/  *on  Diefer  aber  fla)  ni*t*  im  örunDe 
Der  ©4>üfTet  fammeln  fott,  um  ni$t  fajwee  unD  überto* 
Den  su  febeinen.  Der  SRanb  Der  ©c|)üfreC  wirb  mit  Qe» 
fämad,  mit  Der  Aspique  äecorirt ,  felbft  Dad  öeriajc  fyie 
unb  ba  mit  ©ulj  (et$t  unb  febön  fcerjiert.  <5ö  muß  bat 
öanje  überhaupt  bem  (Baumen  eben  fo  anfpee$enb  att 
Dem  Buge  gefällig  erfajeinen. 

,  9 
%  * 

Sattel  Sricaffee  mit  Srüffeln.  (Chaud-froid  de 

poulets  aux  truffes.) 

<Diefe*  öeria)t  ift  nur  eine  3BieDerbPbt»*9  ***  *0t« 
bergebenDen;  ao>t  bis  jebn  fcfcöne  Xrüffeln  wetben  mit 
Der  grteaffee  getcd;t,  woDurcfc  ber  öefdjmacf  bed  &t* 
xitytt  febr  gewinnt*  &eo  bem  2lnrid)ten  muffen  Die 
Xrüffeln  in  anftdnDiger  Sage  prangen ,  um  ben  (Effect 
De*  ^an^en  ju  erbten. 

©ingemad&te  £ü&ner  mit  brauner  3roiebd.  (Fri- 
cass^e  de  poulets  a  la  Robert.) 

ß*  werben  »on  ungefähr  a$t  großen,  jwen  ®a}a« 
ien  biet  abgefaulten  fpanifc^en  3wiebel« ,  $wen  SKeffer* 
rüden  breite ,  über  ben  gaben  ju  batben  Bingc^e«  ge* 


4oß 

fcbnitte»,  in  feljt  gutem  ©$mal|  (tfttM'tttt  gebaden 
unb  in  bie  eingemachten  kühner  (  c.  bie  eingemachten 
£übncben) ,  Don  wetzen  ein  ©cböpfloffet  oott  XunEe  ab* 
genommen  worben  tft,  eine  halbe  ©tunoe  Dor  ihrem 
SBeichwerben  gethan ;  bann  biö  jum  völligen  ^Betc|)n>et« 
ben  jufammen  gefönt,  abgefettet,  mit  @a(j  unb  Con- 
cassc  gehoben,  unb  enblich  gehäuft  angerichtet.  £)ieg 
©erlebt  erhält  »on  Oen  3wiebeln  einen  lieblichen  öe* 
fehmaef  unb  eine  fajöne  rotbraune  garbe. 

<8ef#oppte  £üfcn<fcen  in  Rapier»  (Poulets  gras  cn 

papillote.) 

Sie  frum  (Jinmacben  jugefchnittenen  £ühner  (©. 
bie  oorhergegangenen)  werben  mit  feinem  Äräutajen 
(@.  2lbfö)n.  ».  b.  f.  tfräuteben)  in  <Bped  unb  Rapier 
eingehüllt ,  bann  auf  bem  9vofle  anbtttfyalb  bis  $wen 
©tunben  gebraten  (in  einem  abgeführten  Ofen  brauchen 
.  fte  weni0?  3eit).  2lua>  bie  gorm  gibt  man  ihnen  nach 
©efatfen,  j.  Sö.  bie  Rapiere  runb  gefchnitten  unb  jiee» 
lieh  eingebrehet,  baß  ed  gerabe  in  bie  <25d)üffeltiefe  pagt 
(©.  bie  <papier»£apfel),  ober  ho*  in  SJiere et  sufammen 
gelegt,  unb  in  ber  gorm  einer  $aUe  eingebogen  unb 
mit  ®pa$at  überbunben ;  in  jebem  Salle  fommen  f!e 
fammt  ihrem  Euvejoppe  auf  bie  Safel,  wo  bie  ober» 
«Platten  aufgefebnitten ,  unb  bie  £uhner  wie  au*  einet 
(Saiffe genommen  werben.  3>ie  gehörige  SBürje  barf  nie 
aus  ber  Sicht  gelaffen  werben  (©.  W^n.  b.  fälb, 
Getieften  in  Rapier).  v 
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ßingemad&te  £ü&ncr  cmf  tnbiföe  2ltt.  (Fricassee 
de  poulets  a  PIndienne.) 

<Die  $um  efnma^en  jugefdjnittene n  #üf>net  (@.  b, 
tjorfjerge&enben)  wetöc«  mit  feinem  <5a($,  Concasse, 
|tt>en  £affel>löffeln  t>otl  int>if4>ctt  fein  geflogenen  ©affrari 
(Curcuma  *)  unb  afytQüteh  fpanifcfcen  Pfeffer  (Piement 
de  Cayenne  **) ,  übrigens  »ie  bie  übrigen  weid)  $etoä)t, 
mit  bet  flehten  abroerefcuna,  &roar,  bag  bad  Scuer  etwa* 
fiätfet  fennmug,  um  bie  Xunfe  etwa*  me&t  einsufeefeen, 

■  i  .  .  . » 
•)  2>ie  Curcama.  unter  biejem  Wabmen  römmt  im  £anbef 
eine  SSurael  »or,  tvefc^e  wir  bauptfartVlio;  |ur  Särbere*,  fef# 
tener  In  Der  Etebicin ,  unb  noefc  feftener  in  ber  Äüc&e  be* 
«ü&en;  fle  freist  aua)  ©elbwurj,  inbianifa)er  eaffran.  3n 
ßtfinbicu,  ibrem  'Bater [ante,  tft  fle  fo  beliebt,  bnfj  man 
titelt  icicf;t  einen  harten  ftebt,  worin  fte  ntc^t  getaut  wirb. 
jDie  £anbe$cinwobner  maefeen  aber  öurf?  einen  mannigfaltigen 
©ebrauaj  oavon ;  fle  bebienen  flap  berfclben  befonberö  häufig 
ölö  eineß  ©ercürjeS  an  ©peifen. 

•»)  Der  feanifae  Pfeffer ,  ober  Die  iäbrige  SScißbeere  ift  eine  in# 
Difo>e  «pffanje,  bie  ungefähr  *we»  Sutf  boa?  wirb.  @ie  bat 
bunfelgriine,  glatte  »latter,  auf  wetaje  bütenförmige  $rüa>te 
»on  berfdjiebener  ©eflalt  folgen,  bie  jur  3*it  ber  Weife  gelb» 

1  rotb  auöfeben.  £iefe  ffrüa)te  befreien  eigentli*  nur  au*  tit 
«er  bännen*  trotfenen  @$ale,  tverin  eine  2flenge  platter 
€>amenförnern  be#nblia>  iß.  ©owobi  bie  ©a?ale  als  ber 
©ante  bat  einen  überaus  feurigen ,  brennenben  /  bem  <pfef er 
äbnliajen  efömarf  $  wirb  auo)  von  ben  3nbiern  (Start  be* 
eigentlichen  Vfcfferd  gebraust ,  unb  befibalb  Wirb  bie  <l>flan  je 
in  einigen  ÖJegenben  febr  häufig  angebaut. 

@*arfer  unb  »orjügli#er  iß  bie  »eine  SSeißbeere ,  ober 
ber  QSogelpfeffer ,  ber  in  3fmerifa  aW  eine  »ier  bi*  fünf  5ufl 
bebe  Staute  gefunben  wirb.  ISui  Gagenne  befemmen  wir 
ft«  tfreil*  «»  W*i  HfW  «»  5ru$t. 


bamit  feine  hattet  abgenommen  werben  barf,  unb 
bag  Sunfe  mit  feinet  Ciefon  gebunden  wirb.  SMefe 
^unfc,  bic  ber  legierten  gleicb  Dicf  ift,  roitb  in  eine 
@auce:(Safferote  über  einen  ®4ö>ftöffet  voll  febr  gletcb 
gefällter  unb  in  ©af&waffer  weia;  gef  oebter  Swiebelajen, 
eben  fo  viel  in  Butter  paffirter  (Ebampignon  (©•  2lb« 
fa)nitt  o.  b.  3ng«bien&en)  unb  fo  viel  2Utifa)ocfen  (®. 
ebenDafelbfi)  gepregt,  leicfct  Dur*  einanber  gefa)wungen, 
unb  fiebenM;eiß  über  Die  Jierlia;  angerichteten  #übno;e» 
Segoffen.  ' 

Unter  wäbrenber  Bereitung  biefee  £üfcner  wirb  ein 
batb  <Pfunb  9Uig  in  <gal$waffer  jefcn  Sttitutten  fang  ab« 
gefoajt,  abgefeibet,  mit  einem  fcfcroaajen  Cf  ßlöffef  v>oU 
feinem  @afj  unb  eben  Miel  inbifa)em@afftan,  mitteilt 
einigem  Owingen  gewußt,  in  dne  mit  Butter  bief 
beftridjene  (SafiVtote  getban  unb  in  einem  beigen  Ofen 
gebarten.  Riefet  ^Heig  lauft  auf  unb  bilbet  einen  leia)t 
jufammen^attenben  Äucfcen,  ber  bem'  gricaffee  bengefefct 
wirb. 

©ebratene  $ularbe»  (Poularde  ä  la  broche.) 

< 

<Die  <putarbe  ober  ganj  erwaajfene  £enne ,  wetefce 

■ 

t>ot  bem  (fnertragen  befa)nitten,  bann  gefloppt  worben 
ift,  tagt  ftd)  ju  einer  ungewöhnlichen  öröge  bringen , 
unb  würbe  felb|t*ben  fte»erifa)en  Siapäun  an  SBoblge* 
fttjmucf  fo  wie  an  öröge  übertreffen,  hätten  (la;  unfere 
öeffügelbänblerinnen  mit  hinlänglicher  ©achfenntnig 
barauf. verlegen  wollen,  allein  fo  haben  wir  unter  bem 
SRabmen  «polafel  nur  erwaebfene  £ühner ,  bie  jum  Clin» 
machen  genommen  werben  müffen. 

2>a  ber  ftenerifa)e  Rai^m  ber  frönen  ^ularbe 

-  * 
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«m  n<!$f!en  fommt,  fo  wiU  i$  bur^aud  benfelben  un* 
ter  ^pularb  oerftanben  babem  CDie  fa)öne  Aufarte  (&um 
traten  mug  ftetd  bas  fc&önfte  gleifa)  genommen  werben) 
wirb  na#  brm  2lbfebcrn  ber  glügel  (ben  aUen  öattun» 
geh  trotfen  gepufctem  gebeutet)  werben  bie  gebetn  an 
ben  glägeln  gelaffen,  um  bie  ©ruft  bamit  bebec!en  unb 
fle  &or93efa)äbigung  fajüfcen^u  fönnen)  übet  ber  blauen 
äoblenflamme  flammirt,  biegüge  in  bie  ftärf ere  glamme 
gefteeft,  um  bie  fajuppigte  #aut  berabföieben  &u  fön» 
nen,  X>ann  wirb  fle  bebutfam  aufgemalt,  mit  feinem 
@aCj  U\$t  beftäubt  unb  $um  ©raten  breffirt  (@.  Wdjn. 

b.  ^Dteffutcn);  enblia)  mit  einer  frönen  großen  <Specf* 
platte  überlegt,  mit  Spagat  überbunbeu,  an  einen  ©pteg 
gefteeft,  mit  einem  Überwurf  »on  jwen  $ögen  mittut» 
ter  befhi$enem  Rapier  befleibet,  unb  bren  93iertelftum 
ben  ben  mdgigem  geuer  gebraten;  ber  Überwurf  wirb 
bann  abgenommen  unb  baö  geuer  betif  gemat&t,  umbem 
SBräten  eine  fajöne  gleite  garbe  geben  ju  fönnen ,  wel* 
ein1 5  bann  noa)  eine  öiertelfhinbe  bauern  formte :  nad) 
biefem  ©arbraten  wirb  bie  *Pularbe  abgezogen,  aufbref* 
flrf ,  unb  mit  ibrer  <5pecfp(atte  über  einem  Odette  *on 
Ärefle  aufgetifefct  #). 

m 

» 

- 

*)  Die  ©artenfrefie,  bereit  ©atcrlanb  man  noefr  nid?t  fterarfj 
traf;,  fjat  lange,  formale,  gefpalfene  glätter,  unb  treibt 
einen  dünnen  ©tauget ,  auf  weitem  fi#  Heine ,  weiße  23iü* 
tf?en  mit  fed)*  ©taubfäben  zeigen.  «JQfan  pflegt  bie  Äreffe 
0(eiO)fam  a(6  ®et»ürj  mit  unter  ben  6a(at  ju  mengen,  ober 
«ein  gefönitten  auf  SBtittcrbrot  *u  ffreuen,  feaupifft4n$  aber 
mit  6al*  unb  £fllg  vefyriftt ,  unter  ben  «raten  ju  geben. 
e»e  oerme&rt  ben  3U>petit  unb  reinigt  bat  ©eblüt.  3orc 
ea)ärfe  ifl  fo  groß,  baß  flc  bic£aut  ent^unbet  unb  anfrißt; 
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$ularbe  mit  Consomme'.  (Poularde  au  Con- 

somme.) 

2>ie  leicfrt  abffammirte ,  reht  abgeflaubte  und  be» 
dem  £alfe  aufgemalte  ^ularöe  befommt  die  <Dämpf« 
fcrefFur  (@.  Hbfämlt  t>.d.  3>reffuren);  Re  tt>ttb  bann  in 
«ine  mit  ©pecfplatten  gefutterte  (Safferole,  mit  Simo- 
Tiienbldtt<$en  (ot>ne  Äörner  und  ©a>aU)  und  ©pecfplat* 
ren  darüber  belegt,  mit  der  treffe  (&.  2lbüb".  9.  t>. 
(rinfaurungen)  begoffen,  ttnb  ungefähr  eine  (Stunde 
langfam  gedampft.  Söeo  dem  Bnric&ten  wird  fle  eine 
Weilt  ttom  geuet  in  der  treffe  Jtefyen  gelaffen,  dann 
auf  ein  reine«  Suaj  getban,  damit  alle«  klaffe  ab; 
fliege ,  die  ©pectplatten  und  8imonienfa>eiba}en  werben 
genau  abgenommen ,  die  Dteffut  ausgesogen ,  und  die 
$u(arde  fefyr  rang  vom  fa)önfien2tnfel)en  auf  die  @d>üf* 
fei  gelegt.  ^Darunter  lommen  einige  ögloffet  *ott  mit 
feinem  ©a($  und  weigern  Pfeffer  gewußtes  Consomme 
(§.  2lfrf«n.  \>.  d.  Grüben). 

|>u(arbe  mit  S^icfcclringd&ßn»  (Poularde  a  la 

chivry.) 

S)ie  rein  gepufcte  und  ber  »orbergebenden  obigen 
gteioj  aufgemalte  ^ularde  beHmmt  die  Saubendreffur 
(<B.abfa)n,^d.£>reffuren).  ©ic  wird  übrigen«  der*or# 
Vergebenden  gleia)  in  einer  treffe  gedampft,  uaaj  eint» 
gern  2lbf  üblen  au«  der  treffe  berau«genommenf  abge» 
ftttet ,  abdreffirt  und  auf  die  <2>a)üffel  getban ,  dann 


fco*  tf*  der  ©ame  nea)  fajarfer.  »e**  e  »erben  auweiren  «l* 
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gang  Dott  mit  3wiebelring*en  beRrenet,  weld>e  wn 
baumbitfen  3wiebeln  gefaxten,  in  gefallener  Sörübe 
«inen  2lugenMict  a&ä,et**t,  bann  mit  feinem  grünen 
ärdutajen  •  SHat>i90t  (@.  3bf«n.  t>.  b.  f.  Äräuta}en)  ,  »er* 
$eö  mit  einem  ©tücfajen  Söutter,  @al*  unb  Concass* 
abgerübrt  ift  r  gefüllt;  baruntee  fommt  ein  Consomm* 
ober  au«  warme  Sleifaful*.  <Da*  Sutten  SMngcijett 
unterliegt  einigen  <^tt)Wt  erlitten,  bad  feine  fajöne  grüne 
Sräutcfcen  mug  fle  auefüUen,  unb  baö  9ttng«&en  mug 
febr  weig  bleiben.  $en  biefer  Arbeit  wirb  ba*  Keffer 

flet*  nag  gemaajt,  um  baö  blatten  $u  eneiajtern. 

. 

■Krauste  ^ularbe*  (Poularde  ä  la  Mont- 

morency.) 

Gine  f<b$ne  groge ,  ber  *orf>ergebenben  g(ei*  auf* 
gemalte  flammirte  unb  mit  ber  2>ampfbreffur  belegte 
«Pularbe  3lbf«n.  t>.  b.  <Dreffuren)  wirb  über  bi« 
ganje  $ruft,  fo  weit  es  fl*  nur  tbun  lagt,  mefferrücten* 
breit  au*  einanber,  unb  fo'tief  unb  lang  eingefcbnittet», 
bag  man  in  jeben  ©dwitt  ein  baumgroge«  SSlättcfren 
Srüffetn  bie  OÄftl  binein  ftecten  fann ,  unb  fo  wirb  flc 
fraupi«t  t>ott  mit  biefen  ruttben  Xrüffelblattajen  bcftecft; 
bann  in  eine  mit  epedplatten  gefütterte  (Safferole  ge* 
tban,  mit  ebenfatl*  bünnen  ©platten  belegt,  mit  ei» 
mr  treffe  (<5.  Wd>n.tt.b.(SinfÄrungen)  begoffen,  unb 
über  bem  £>edel  mit  angebrachter  glübenber  Slfaje  unb 
unter  ber  (Safferole  mit  ftarfer  @lutl>  eine  Otunbe  ge* 
bämpft.  93e»  bem  £erauönebmeu  unb  bem  £erau$$ie» 
l)c n  ber  <Dreffur  mug  man  2la)t  geben ,  bag  feine*  ber 
£rüff*lblätta;m  abfällt,  darunter  förnrnt  eine  warme 


■  »  ' 

« 

Aspique,  mit  finden  SMatt^eh  in  Butter  paffirten  $rüf» 
fein  C«.  2lbf*n.    0-  Srüffeln). 

$>ularbc  in  ber  falben  Srauer.  (Poularde  en 
/  demi-deuil.) 

N 

«Die  aorbergefjenbe  breffirte  «pufarbe  wirb  an  ber 
einen  ©ette  ber  23ruft  mit  Trüffeln,  an  ber  anbetn  aber 
mit  feinem  ©pect  gefpieft  (©.  2tbfa?n.  b.  ©piefen), 
übrigen«  ber  t>ort>ergebenben  gleich  be&anbett,  bie  fein 
gefpiefte  ©eite  wirb  meutere  SQfrarjle  glaflrt.  X>«untet 
f  ommt  eine  weige  Seüjfeltunf  e  (©.  Bbfajn.  t>.  b.  lunfen.) 

©efpidU  ^ularbe  mit  bem  SRagour*Godard. 
(Poularde  k  la  Godard.) 

!Äein  gepufct  unb  jum  dampfen  (©.  bie  borberge* 
r)enben)  breffirt,  wirb  bie  ^ularbe  über  bie  gan&e$rufl 
fein  gefpieft  (©.  2lbfa)rt.  b.  b..©picten),  bann  in  eine 
mit  Opccf platten  gefütterte  Gaffer ole  getban,  mit  einer 
treffe  bi*  an'*  ©efpief te  angefüllt  (©.  Sbfajn. b.  b.  Sin* 
fa*urungen),  mit  jwer;  runb  gefajnittenenSÖSgen  Rapier,, 
welche  mit  Butter  betrieben  ffnb,  bebeeft,  unb  fp  oben 
unb  unten  mit  ©lutbbrepSBiertelßunben  lang  gebämpft. 
Sftacb  Ablauf  biefet  3eit  wirb  baö  Rapier  abgenommen, 
bie  ©lutb  t>on  oben  serftärft  unb  Don  unten  gcfc$n>äa)t, 
bie  53rufc  glaflrt,. unb  nad)  einigem  Bbtrocfnen  bie  @la« 
für  wteberboblt,  fo  bag  bie  gefpidte  $ruft  baö  fa)önfce 
3lnfeben  gewinne,  bann  wirb  fie  über  ein  reines  Sucb 
gelegt,  beijutfam  aufbreffirt,  unb  über  ein  fa;öneö  töette 
»om  «Hagout. Godard  (3.  abf*n. b.  b.  Ragout)  in  einet 
borbirten  ©Rüffel  aufgetifa)t. 
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3Me  gcfüITtc  $ularbe.  (Poularde  a  Ta  Regence.) 

©ine  fopöne  grege  ^ularbe  wirb,  nadjbem  fle  rein 
gtpufct  ift,  auf  bem  9tücfen  aufgefaßten,  unb  ganj 
au*gelöet  (<2>.  2lbf$n.  b.  3nbian,  öalaniine  öon  3n* 
bian),  bie  güge  werben  unter  bem  Änie  abgetanen ,  bie 
£nie  abgebroajen ,  unb  bae  «Sein  au*  ben  Siegeln  aud« 
gelöst,  bie  Jlügel  fönnen  bleiben.  «Die  <J)ularbe  wirb 
bann  mit  feinem  Emmce  gef»Kt  (0.  geblättertem  &a* 
yaunenfleifa))  wieber  jttfammen  genäbet  unb  in  bie  na» 
türliaje  Jorrn  gebraut;  bie  SSruft  wirb  fona*  fein  gü 
fpieft  (&.  #bfa>n.  t.  b.  ©piefen) ,  mit  feinem  ©atj  be« 
ftäubt.  'Die  ^ularbe  euMid)  in  eine  mit  (Spetfplatren 
gefütterte  (Safferole  getbdn,  mit  <5pe<f  fa^nitten,  Gc^netN 
fajinfen,  3wtebetn  unb  gelben  «Rüben  belegt,  mit  bep* 
peltem  Rapier  bebeät ,  unb  mit  eben  unb  unten  ange» 
bra$ter  ©lutb  (angfam  gebünftet;  naa)  bren  giertet* 
flunben  wirb  bie  $rufl  wteberboblt  glaftrt,  bie  ^ularbe 
OÜ6  ber  treffe  genommen,  über  einem  £ud)e  abgefettet» 
abbreffirt,  unb  über  etwaö  fein  geblättertem  Äapaunen» 
fleiftbe  (<S.  ebenbafelbtf)  in  eine  borbieite  Oajüffel  ange« 
*i«tet. 

©ebämpfte  $ularbe*  (Poularde  Lraise'e,  ou  a  la 

Saint  Gara.) 

*Die  <pularbe  wirb  nad)  bem,*orbergegangenen  glam» 
miren ,  aufmalen  unb  Peinigen  mit  ber  2>ampfDreffut 
belegt  (<Si2lbf$nitt*.b.$Drcffuren),  mit  Keinem  finget», 
biefen  @pect,  welker  mit  feinem  <5a($  unb  Gonca*§< 
beftäubt  worben  ift,  bur*  bie  5Bcuft  ber  ßdngc  naä)  eii 
nen  ginger  breit  au*  einanber  burtygejogen,  in  eine  mit 


©pecfplaften  gefütterte  (Safferole  get&an,  mit  <5ped, 
®a>neibfd)infen ,  einigen  knieten  Üalbffeifo)  unb  eis 
nem  t&u&tte  belegt,  mit  8orberb(dttern ,  gelben  9tüben, 
*J>eterfUienwur$eln,  ©clXerie,  Swiebeln  unt>  etwad  Con- 
casse  gewürzt,  mit  fetter  93rübe  unb  ber  $älfte  fo  t>ie( 
altem  öfterreio)ifd)en  $Betn  begofien,  unb  mit  oben  und 
unten  angebraajter  ©lutb  anbertfcalb  ©tunben  (angfam 
gedampft;  baruntcr  fdmmt  eine  frdftige  piUntc  Sunfe 
(@.  aöfajn.  ».  b.  Xunfen).  ©ie  granjofen  nebmen  bie 
#dlfte  «pocfel&ungen  unb  bie  £d(fte  ©pect  $um  Rieten, 
darunter  geben  fle  eine  ^ötfeljungeniXunfe,  unb  nennen 

ftad  öecid)t  Chapou  a  la  Saint  Gara. 

<Die  ^pödeljungen » lunU  wirb  aus  ben  feften  3«n* 
genfpifcen  gemalt,  we($e  $erf4>nitten  unb  *u  feinem 
£eig  geflogen,  mit  pifanter  weiger  Sunfe  vermengt,  und 
buraj  ein  £aartua)  geflria)*n  Wirt). 

©ebämpftc  $ularbe  am  9tofl.  (Poularde  ä  la 

Dauphin.) 

tfllit  einer  Saubenbreffur  gebunben  (@.  2Cf>fc^n. 
b.  ODreffuren),  wirb  biefe  ^ularbe  ben  »orbergebenben 
gleid)  mit  einer  treffe  begoff*n  (@>.  flbfebn.  *.  b.  Sin* 
fdurungen)  unb  weia}  gefönt,  enblia)  Ult  gebellt;  eine 
balbe  <9tunbe  *or  bem  2lnritt)ten  wirb  (!e  aus  Der  falten 
treffe  genommen,  abjjefettet  unb  gereinigt;  bann  an 
einen  <3pieg  geftetfr,  mit  einer  2luflege;$unfe  2lb» 
fapnittv.b.Sunfen)  beflria>en,  mit  feinen  weißen  ©em* 
melbröfeln  biet  beftäubt,  bann  mit  jerlajTener  Suttet  , 
bi$t  befprifct,  enbUcb  wieber  mit  $röfe(n  beftdubt,  unb 
mit  Butter  befprifct,  unb  nun  ben  beilem  geuer  bis  jur 
frönen  gelben  garbe  gebraten,  wä&renb  welker  Bell  (U 
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\    awd)  mit  ber  #t&e  bnrifcbntrtgen  wirb  j  vom  geuer  ge» 
tiommcn,  wirb  fte  über  einem  $erte  son  weifrm  IKagouf 
Slbfdmitt  o.  t).  2Ug.)  in  einet  borbierten  ©apüffeC 
aufg,etita)r* 

$ularbe  in  Rapier.   (Poularde  en  papillote.) 

SMefe  <pularbe  witb  gan$  fo-  wie  bie  äalbsnug 
in  Rapier  (©.  2lbfa;n.».£albe,£albsnug  in  Rapier)  be* 
r)anbelt.  *  - 

(Sine  Sigarabe  ton  ^ularbcn.  (Poula.'des  en  ^ 

Ligarade.) 

«Eon  jwen  rein  gepufcten  fleinen  <pularbert  werbet* 
bie  Prüfte  son  ber  #;>ut  entblößt,  fammt  ibten  einge» 
bogenen  glügefo  uon  bem  ©erippe  abgelöst  unb  feinge* 
fpicft  (3. 2lbf*n.t>.b.  (gpiefen).  2)ie  Siegel  werben  mög» 
liajfc  groß  abgenommen,  ausgelöst  (3.b.#ül)rterbiegcl), 
bet  t>albe  Juß  mit  ber  gelten  Äfaue  in  ba*  bünne 
(Snbe  beö  SMegels  geftetft,  fo.  baß  nur  bie  Ärone  ber* 
£laue  heraus  ftetjet.  ,25er  biefe  £f)ei(  bes  Siegels  wirb»  , 
breit  geprac!t,  rein  unb  funb  jugefa^nitten ,  mit  STabeltt 

Unb  3wirn  rurtb  berum  aufgefaßt  unb  suge&ogen,  um" 

> 

iljm  eine  runbe  gorm  $u  geben. 

@ie  werben  bann  ii&er  einen  mit  ©petfplaftcn  be* 
legten  tyatfonb  gerietet,  mit  Opecfplattcn  belegt  mit  ei* 
ttem  platten  <Detfel  bebeett,  mit  einigen  ©ewtdjten  be* 
fd>werr,  unb  fo  mit  oben  unb  unrenangebracfjter  ©lutt>  einet 
Ijalbe  <5t\xnU  gebünfhr.  Söenn  fle  nun  *on  ber  %\$t 
bucd)bru«gen  fmb,  werben  ff*  fo  gepreßt  f alt  gefteUt, 
nad>  bem  gän&li$en  (Srfalten  enbfi*  mit  Trüffeln  ge* 
fpieft;  bie  Trüffeln  muffen  ljalbftm;erbict  unb  swepma^ 

t 

* 
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fo  lang  gefchnitten  ,  unb  in  ein  töiegel  flehen  bt«  neun 
ftmmetrifch  geftectt  werben,  fo  bag  fie  mefferrücfenbccb 
über  bas  gieifö  herausfielen;  biefe  53Ü9et  »erben bann 
in  eine  mit  Spe  dplatten  gefütterte  Lafferde  getban , 
mit  ©pectplatten  belegt,  fingerbocb  mit  ber  treffe  (3. 
5(bfd)n-  \>.  b.  (£inf.)  genagt,  unb  mit  oben  unb  unten  am 
gebrauter  ©lutb  eine  Stunbe  langfam  gebämpft.  <Die 
prüfte  »erben  ben  fein  getieften  gleich  bebanbelt 
b.  gefp.  £übnerbrüfte),  bie  Siegel  über  einem  reinen 
Suche  ab'.fetttt,  abbreffirt,  unb  nun  immer  etne^öruft 
unb  ein  Siegel  runb  (aufenb  über  eine  borbirte  Okrif- 
tel angerichtet.  3n  ir>re  Ottttte  tommen  gefojmungene 
Trüffeln  (3. 2bfchn.».b.  Trüffeln) ,  ober  au$  nur  eine 
T>arabiesa'pfett$unfe  (0.2lbfa?n.  t>.  b.  Xunfen). 

©teperifefcer  Äapaun  mit  SJtufcfceln.  (Poularde  aux 

uioules.) 

* 

£>er  Kapaun  wirb  ber  ^Jularbe  mit  Consomme 
gleich  bebanbelt  (©.  b.  ttorbergeh.)  3^en  h««bert  fei>t 
reine  9ttufcbem  »erben  bann  mit  einem  Schöpflöffel  al« 
fem  öflerrelcher  SEBein,  (Saft  t>on  einer  8imonie,  einem 
engrogen  ©tücteben  Butter  unb  etwas  Concasse  auf  ftar» 
temSQBinbofen  gefefct  unb  ben  Ärebfen  gleich  abgerecht. 
3Benn  fle  alte  offen  ftnö,  »eldjee  nur  bann  geflieht, 
»enn  bie#ifce  in  fle  gebrungen  hat,  fo  »erben  bie#älf* 
te  ber  Schalen  »eggenommen,  ber  Saft  abgefeibet, 
mit  &»en  Schöpflöffeln  weiger  $un£e  unb  einem  Schöpf» 
löffei  Consomme  »ermehrt  unb  auf  ftatfem  Jeuer  bi$ 
»Uber  auf  jwen  ßöffel  eingefocht,  bann  mit  einer  8ie# 
fon  t>on  toter  ßnerbottern  gebunben ,  über  bie  Ottufcbel* 
chen  gepregt,  leicht  bura;  einanber  gezwungen,  auf  ei« 
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tte  tiefe  borbierte  ©d&üffet  gefcfcüttet,  unb  ber  £apau« 
darüber  aufgetifebt. 

*  ■  » 

Äapaun  mit  JReiß*  (Chapon  au  riz.) 

£y  tottb  ein  halb  ^funb  9Uif}  nad)  oftma(;lia,frrt 
SKcimoafcben  mit  fe<b$  ©cbopftöffeln  fettet  53rübe  ge* 
«ä"gt,  mit  jwep  fpamfcfcen  3n>ie&e(tt,  eine  jebe  mit  »tet 
QJenmr&netfen  gefpiett,  belegt,  mit  <3al$  unb  Concasse 
gewürzt,  unt>  eine  ©tunbe  mit  eben  unb  unten  ange» 
brautet  ölutb  gebdmpft,  enblia?  gut  bureb  einander  ge» 
feproungen,  unt>  übet  ben  gebetmpften  Äapaun  (@.bie 
<Pu(arbe  mit  Consomme)  aufgehäuft ,  angerichtet ;  obet 
bet  mit  bet  Xaubenbteffut  fcerfebene  Äapaun  (©.  2lbf. 
t>.b  2>reffuren)  roirb  in  eine  mitcSpecf  platten  gefutterte  ' 
Gaffetote  getban,  mit  fco)«  ©cfcöpftöffetn  teiner  93rül>* 
begoffen,  mit  ®alj  unb  C<racass6  gewütet,  mit  jroeo 
fpanifeben  3»iebeln,  jebe  mit  *iet  öcroürjnetfen  ge# 
fpieft,  belegt,  urib  fo  eine  f^aCbe  ©tunbe  mit  oben  und 
unten  angebrachter  ®(utt>  gebämpft ,  bann  etfl  mit  ei» 
nem  halben  ^Pfunb  gut  auegeroafebenem  9Ui§  unter  ei» 
«er  93ebecfung  von  ©peefpfatten  bie  $um  Söeichroerben 

■  *  * 

gebdmpft. 

90tan  pflegt  auä)  ben  roeiebgefoebten  «Keio  na*  ei» 
nem  leisten  <Durd)einanberfchtt>ingen  fingerboch  in  ei* 
tie  angemeffene  germ  ju  f* litten,  ben  Kapaun  bar» 
übet  &u  legen,  unb  fo  erft  ben  Ottobetganj  *oU  mit  9Uig 
anzufüllen,  bann  übet  eine  ©djüffel  ju  Oürjen.  9Tut 
muß  jebee  Waf)l  ber  IHeig  ganj  fömig,  fel;r  weiß  unD 
eines  angenehmen  öefömade*  fenn. 

£>b  a 
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Jfapaun  mit  Trüffeln.  (Chapon  aux  truffes.) 

«Bieg  föfHUfre  ©eri$t  wirb  bem  3nbian  dbnlicfc  be* 
reitet,  mit  bem  Kernen  Untertriebe  jeboaj,  bag,  wen« 
ber  3nöian  t>iet  9Bo$en  ju  bem  gehörigen  «JOflürbeliegetr 
unb  ber  gehörigen  3nfuffonmit.bem  2lrom  Der  Iniffel« 
braucbt,  beo  t)em  {tartten  Kapaun  vieren  Sage  bin» 
reiben ,  um  benfelben  ©ntiwetf  ju  ereetc&em  „ 

Äapaun  auf  enaüföe  litt.  (Chapon  II  l'anglaise.) 

So  wirb  wie  be»  bem  ©$opfenfa)Cegel  (®-  Wün. 
*.  b.  köpfen,  ©a)5pfenfa)l»auf  ettgl.2lrt.£upfertaf.3, 
gig.  10  )  wrfabren,  nur  braucht  bet  Äapaun  faum  ben 
btitten  Xl>eil  bet  bort  beftimmten  3eit  »um  gan&licben  * 
SBeitfcwerben ,  bie  gelben  «Huben  müffen  bann  oorfcerin 
Vielem  <Bal$waffet  unb  einem  ewgrogen  ©tuet  95uf» 
ter  eine  ©tunbe  fo$en.  2lUe«  übrige  wirb  wie  bort 
beobachtet.  ' 

Äapaun  mit  2lfpique  /  ober  gefugter  Kapaun. 
(Chapon  &  la  belle  vue.) 

(Sin  SU  biefem  Öericbte  fc&ietlic&er  «Webet  wirb  f>alb* 
fttiejerbocfc  mit  gleifäfulj  begoffen  (©.  Zbtyn. ».  b.  93tu* 
ben) ,  nad)  bem  @u(*en  mit  Xrüffeln  unb  Äapauneu« 
brüden  iiertt*  auegelegt,  mit  Wptque  erft  befprifct,  um 
,  bie  «öerjietung  nidjt  &u  uerrüefen,  wenn  biefee  gefugt 
tat  unb  bie  «Serjierung  feit  hält,  wieDer  einen  «JDtefTer» 
rücten  bod)  mit  bet  gleifc&tulj  begoffen ,  naa>  biefem 
brieten  (Bul&en  wirb  ber  in  ber  treffe  geba"mpfte  unb 
enblitb  fcoUfoimnen  falt  geworbene  ftapaun  (<S.  b.  vor» 
Sergej)  abbreffirt,  bebutfam  mit  ber  $ruft  über  bie 
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33et|ietung  gelegt,  bet  Wöbet  tpttb  bann  ootfenbd  mit 
fcet  <5ul|  angefüUr^unb  an  einem  f üblen  Ott  jum  <Sul&en 
gefteüt.  $en  btm  2ntia)ten,  wenn  baa  QJanje  oollfom» 
tuen  gefüllt  ifl,  witb  bet  3ttobel  einen  2tugenblitf  in  bei» 
feö  SBafiet  gebarten,  fajncll  abgettocTnet,  unb  über  bie 
gehörige  ®<buffel  geftütjt.  fcieg  0etiä)t  mu§  feinet 
Benennung  <ntfpte$en  ,  näbmlid):  parattre  bell«  k 

Ia  vuc. 

v    ^   (Sine  |we»te  SSebanblungatoetfe. 

5>et  Äapaun  mit  SaubenbtefTut  (®.  2tbf$n.  t>.  b. 
©reffuren)  n>itb  in  eine  mit  ^pecfplatten  gefutterte  Gaf* 
ferole  gelegt,  mit  ®pecf  bebeett,  mit  einigen  ©dritten 
©cbneibfd)infen ,  ftinbfleifcb ,  Äatbffeifö,  t>iet  Äalbafü* 
gen,  irocr>  fpanifdjen  3wiebdn,  gelben  9iüben,  ^etet» 
fUie  unb  @eUerfe  belegt,  mit  jwep  Potbetblättetn,  Xbn* 
mian,  einem  äaffeblöffel  Pfeffer,  bie  Hälfte  fo  viePJReuge* 
töüt$,  mit  einigen  G)eu>üt  jnelf  en  unb  einet  3But$et3ngn>et 
gewütjt,  mit  einet  SRafj  S&tübe  unb  eben  fo  viel  alten  öftet* 
teilet  SBein  genäßt,  unb  jroen '©tunben  mit  oben  unb 
unten  angeblattet  QHutb  langfam  gcbdmpft  /  bann  tait 
ßeftelU.  <Sta<b  bem  gä'njlidjen  (Sxtalttn  wirb  bet  Äapaun 
enblicf)  &etan*genommen  unb  mit  ben  ©pecfplatteu  be* 
beeft;  bet  @ub  n>itb  gefeibet,  bot  bem  ganzen  du 
falten  abet  etft  abgefettet,  tann  am  ftatfen  geuet  auf  eU 
tie  DUlag  eingefoapt,  mit  jwen  C?9etn  gefldtt  unb  oilttitt 
wie  bie  2lfpique  5lbfa?n.  »•  b.  Stuben).  $enm  Tin* 
fange  beö  (?infod)en*  fommt  ein  Raffe*  föuetet  SBet» 
tram,  unb  loenn  es  nia)t  fauet  genug  tväte,  etroad 
Söeinefftg  bta&u.  mit  biefet  Bfptque  witb  bet  *otbe» 
nannte  SHobel  begoffen,  aufgelegt  unb  au*gefüttt. 
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©ine  ©alantine  tuen  Jtapaun.  (Galanüne  de 

chapon.) 

£>ieg  ©eritfct  finbet  ffd;  in  oem  2tbf$>nitte  *om  3n» 
Mo«  tfenau  befajrieben,  cö  Darf  Dann  nur  nadjgefajta» 
gen  werDen*  (Die  öalantme  t>om3nDian  tann  ibredgro» 
gen  ©otumen  wegen  über  frönen  ©oäeln  paraDieren, 
woDurtf)  fle  ju  grbgeren  Stollen  geeignet  roirD.  (Die  *Pu* 
larDe  oDee  Der  Kapaun  treiben  if)re  <prätenflon  ni $ t  fo 
fcoa>  ;  ein  weia>e*  $8et*e  t>on  gebändelter  ©ul$  unb  eine 
jierli<be  ßinfaffung  reiben  bin  ,  ibrer  gorDerung  öenu* 
ge  iu  (etften,  .  ,     .      .  ~  * 

©efcratcncr  Äapaun.  (Chapon  roti.) 

Weniger  fein  all  Die  «PutarDe,  rotrD  Der  Kapaun 
geroö&nlicb  fein  ^efpiefe  (©.  3bf4m. D,  ©piden),  Dann 
iei(bt  mit  feinem  <25al$  beftäubt,  an  Den  ©pieg  geftedf, 
mit  *wen:Söögen  mit  S&utter  beftria>enem  Rapier  über* 
bunDen  un$  fo  eine  halbe  ©tunDe  lang  ben  miltelftar* 
fem  geuer  gebraten,  Der  Uberwurf  Dann  abgenommen, 
Das  geuer  bftf  gemaa)t,  um  Dem  »raten  eine  fdjöne  gar» 
be  geben  ju  fonnen,  unb  mm  über  ein  93ette  von23run« 
nenf reffe  aufgettftfrt.  (©.  2tbfa)n,  o.  D.  äunft  ju  braten.) 

©epraeftt*  Äupaunenfleifcfe.  (Blanquette  de  ?o- 

laille.) 

(f*  gibt  fo  steröeriojte,  Die  tf>r<Dafenn  ben  erübrig»  , 
fen  ober  übrig  gebliebenen  &u  ocrDanEen  b*ben,  siele 
Nation  flnD  Dura)  Die  äunft  fo  emporgeftiegen,  Dag  man 
•  iDr  entließen  unwilieübrli*  über  ibnen  felbfl  üergigt, 
fp  Da*  Slanquctte,  öefcade,  <pure,$  unb  Die  Auflaufe, 

*  - 

% 
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Die  nun  altauWi*  aufhören  «in  getegent(i*e*  ©eridjt 
ju  geben  f  im  ©egentfceite  man  opfett  ifmen  nun  gerne 
Die  sattelten  traten. 

2)ie  Prüfte  srocu  ober  bren  abgebratener  <pulatbe 
ober  Äapawnen  werben  na#  Dem  t>oUfommenen  QxtaU 
ten  öon  Dem  ©erippe  gelöst,  von  ber  £aut  entblö§t, 
unö  auf  baumbreite  <£tücte  Dem  gaDen  na*  rein  juge* 
fc&nitten,biefe  <3tücte  roerDjn  Dann  über  De»  gaben  auf 
mefferrücfenDünne  SMättdjen  übergefänitten,  in  eine 
©aucecafferote  getljan,  unD  in  Die  9Uif>e  anDerer  <S*U 
ferolen  gefteUt.  (Sine  f>albe  ©tunbe  t>or  Dem  2lnri$ten 
wirb  bie  SManquette  mit  einem  fcalbengrogen  <3tüct#en 
febr  feiner  Söuttee  brötftig  belegt  unb  im  Reißen  93abe 
gewärmt.  $en  bem  2lnria)ten  felbft  wirb  e*  mit  jwen 
e*öpftöffeln  fo$enb  feiger  BefajameUe  begoffen,  leiapt 
burdjeinanbetgefapwungen,  unb  in  einer  Ärufte  (®.2lbf. 

b.  Ärulten.  äupfeetaf.  9,  gi«.  27, 28)  ober  einer  Butter» 
paftete  (<£.2lbfcbn.t>.  b.  fcutterteig  2.X&.)  aufgetif*t. 

®epra<Jte$  £apaunenfleifd&  mit  grünen  Stbfe  n. 
(Blanquette  de  poularde  aux  petites  poix.) 

©eprenfteö  Äapaunenflcifdt)  mit  G&ampignonS. 
(Blanquette  de  poularde  aux  Champignons.) 

©epiacfteS  Äapaunenfleif*  mit  Srüffeln.  (Blan- 
quette de  poularde  aux  truffes.) 

©epratfted  flapaunenfleifefc  mit  (Surfen.  (Blan- 
(quette  de  poularde  aux  concombres.) 

3mmer  bem  erflen  «ÖCanquette  ä(>nli«  gefaxten 
unb  gepraett,  unb  be»  bem  anrieten  $u  ben  grünen 

- 
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Crbfen  (®.  7tbfd)tt,  tt.  t>.  ^Pftanjen) ,  (S&amptgnonö  (<S. 
Slbfdm.  o.  b.Gbamp)  u.bgl.  bepcjemifcfet.  CDie  febr  reine 
legirre  (Sauce  mu(?  baa  Öan$e  uberfyütjlen,  ol)nc  jeboa) 

barüber  ju  ta)wtmmcn. 

* 

ßroquetten  »cn  Äapaunen  mit  Srüffeln.  (Gror 
quettes  de  volaille  aux  truffes.) 

X\e  Trufte  ber  gebratenen  ilapaunen  werben  f>er»s 
unter  gelöst,  fingerbreit  ber  Sange  na$  pon  einander 
ßefd)nitten ,  bonn  über  Den  gaben  mit  einem  fa^arfe» 
OTfefTer  papierbünne  geblättert  3wet)  ©«böpflöffel  berieft 

prüfte  obne  alle  # au t  unb  SWafern  unb  bie  £älfte  fo 

■  ■ 

Diel  eben  fo  fem  gefdmittene  Trüffeln  werben  mit  jwen 
Coffein  SSefajamelle  (©.  2ltfa)n.  p.  b.  Fünfen)  bura)  ein» 
anber  permengt,  mit  ®al&,  Concasse  unb  ölaf  gefco* 
£en  unb  falt  gefüllt.  $en  bem  gänjlid;en  ausübten 
werben  fingerlange  unb  eben  fo  biete  Sßürftc&en  baraua 
öemadjt,  über  feine  ^emmelbröfeln  gerollt,  in  abge* 
fdjlagcne  Gper  getunfr,  unb  wieber  gut  mit  Söröfeln  auf» 
gelegt,  bann  fa>nell,  aber  ber)utfam,  gebacten.  <Die§  G)e» 
ria)t  lagt  fia)  fd)ön  brefftren,  unb  fomit  wäre  es  fletöan 
gefd)icfte  £änbe  angewiefen»  * 

SWan  gibt  biefen  (Sroquetten  au#  anbere  gormen , 
•  wie  |.  53.  kirnen ,  Äirfajen  u.  bgl.  Den  ©tief  btlbet 
ein  9ltppenbeina>en.  SDte  erfreu*  aber  weniger  gefün» 
ftelt,  werben  mer)r  gebraudjt. 

SORan  ftdfylt  eine  grofje  2ln$al)l  (Sroauetten  ,  bie  min» 
$er  ober  mel)r  nur  eine  28tebert)ol;lung  beö  porr;erge* 
fcenben  flnb,  fo  , 
(Sroquetten  Pon  bem  SHagout » ©alpicott  # 
1   ßrp^uetten  pon  einer  MontgUs, 
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(Eroquetten  von  Dbergaumen  mit  Srüffetn, 
(Sroquetten  »on  £af)nenfamm  unD  Srüffeln, 
(Sroquetten  tton  ßamm  mit  Champignons, 
Groquetten  ttpn  einem  jeDen  ©ebäcfe, 
Groquetten  t>on  SKeppbü'bnern  mit  Xrüffefn, 
eben  fp  von  gafan  unD  »on  #afen.  J)as  gleif#  wirD 
immer  f  fcin  tvörfelig  ©Der  fein  blatterig  gefaxten ,  l)ie 
ttunfe  immer  fraftig  unD  Dict,  fo,  Dag  wenn'  eine  ge» 
wiffe  Stenge  mit  Dem  gleifdje  vermengt,  falt  ^efteUt 
»>irD,  benöe*  feftfuljt  unD  fo  jur  weiteren  fcereitunä 
geeignet  wirD.  .  , 

<£>ie  Groquetten  t>on  feinen  gafdjen  weisen  in  ©ejug 
auf  i'oren  3nfJolt  von  Der  gegebenen  Reget  ab;  fle  roers 
Den  aus  feinen  gafajen  jeDer  W  2lbf#n.  D.  D.  gafdjen) 
unD  Salbßeutern  bereitet,  unD  jroar  auf  folgenDeStfeife ; 

Ge  werDen  t>ier  bi*  fea)6  flarfc  Äalböcuter  in  einer 
treffe  rpeiä)  gefoa)t  unD  falt  gefteUL  9Tu$  Dem  gänjlu 
$cn  Grfalten  tperDcn  f!e  auf  fefjr  Dönne  $3änDer  *>on 
jwen  30U  breite  unD  Dren  3otf  Üange  gefdjnitten.  £>ic* 
fe33änDer  werDen  mit  feinem  gafcb  meflerrüclenDict  über* 
ad  g(eia)  betrieben  unD  äufammengerottt,  fp  Dag  e$  eine 
natürud&c  Groquette  »on  einem  ginger  £>tcfe  unD  Cänge 
bilDet,#Die  nun  Den  oorfjergebenDen  ätyniity  in  abgefdjla* 
gene  unD  etn?a5  gefallene  Gner  getunft  unD  mit  <S5cmj 
melbröfeln  aufgelegt  werDen.  SDad  Söaden  gebt  etwa« 
tangfamer  »or  ff*,  Da*  beißt,  Da$  (^d)ma(&  muß  weni« 
&er  fjeigfrnn,  Damit  Die  #iße  Die  Grcquette  Durchringen 
fanm  '  '  ' 


I 


<a6 

-  ©e&aie  »Jen  Jtapsmnen.  (Hachis  de  volaille.) 

«Die  *om  gebratenen  tfapaun  abgelösten  prüfte  wer« 
Den  obne  alle  £aut  unD  attafern  fein  gefapnitten,  mit 
ttngefäbr  Der  #älfte  fo  t^ieC  $3ef#amette  (©.  Wfyn.  t>.  fr. 
Xttnfen)  ttetmengt,  mit  ©af|,  Concassc  unö  QHag  ge* 
fcobenunD  in  einet  Stufte,  tHeidcafTerolc f  59utterpaflerf  r 
oDer  au$  in  fleine  augeng(äferpaftetd)en  angeridjtet. 
<©.  W*n.  v.  D.  äruften  unD  fteiöcafferofen.  Äupfertaf. 

9'-3«d»  ^5,  26,  27,  28.) 

.  •  

®efcd<fe  uon  jfapaunen  mit  gefpi<ften  Unterbrüf!* 
~<fren.  (Hachis  de  volaille  ä  la  Reine.) 

(Da*  vorbergefcenDc  mit  ©tag  unD  Der  fünften  $e* 
ftframette  2tbf$n.  t>.  D.  Junten)  angenefcm  gehobene 
GbtW&t  witD  Die#älfte  über  eine  bornierte  ©puffet  an» 
gerietet ;  runD  fcerum  fommen  mit  Den  ©pifcen  jufam* 
roen  gelegte ,  fernwei*  gefönte  (Sner  (@.  3lbf*rt.  b. 
(*»ern) ;  über  Die  jufammenfpieCenDen  ©pi&en  Der  (Jner 
fommen  runD  gebogene  glaffrte  Unterbrüfh&en;  in  ifcre 
mttt  Der  übrige  Sfjeit  Deö  ©ebäcfe*. 

<Daa  ©eljäcfe  ,  Neig,  frdfeig  &om  angenebmlten  @e* 
fa>macte,  mit  Den  fa;ön  glaffeten  Unterbiüftcfren  $terfia> 
angerichtet  /  gibt  ein  ungemeinfööne*  öeri«t,  we(*e* 
Daö  2luge  eben  fo  fefcr  als  Den  ©aumen  bcfrieDigt. 
,  gafanenge&äcte.  flupfertaf.  5,  gig.  16.)  <Die  fein  gefpief* 
ten  Unterbrü|t«en  werDen  über  enDict  gefcfcnittene  gelbe 
«Kuben,  melcfce  mit  Dünnen  ©pectplatten  belegt  flnD, 
fletyan,  mit  einem  mit  Butter  betriebenen  Rapier  übet« 
DunDen,  nnD  eine  93iertelftunDe  »ot  Dem  2nti$ten  in 
Den  fceigm  Ofen  gefiel-  SBenn  fle  w  Der  £ifce  Dur<&» 
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btungen  flnb,  f*  witb  bad  Rapier  abgenommen,  t>ie 
fctüftcfccn  gtaflrt,  unb  wiebet  in  Den  Ofen  gefüllt,  um 
bie  ©lag  übet  bem  (gpede  $u  troctncn ,  bann  triebet 
gfofltt  unb  wie  föon  gefagt,  gebraust. 

Dur(t)gcfc&Iaöcncä  Äapaunfkifcfc.  (Püree  de  vo- 

laille.) 

<Die  abgetönten  Sapaunetbtäjte  obne  £aut,  SOTafem 
unb  gett,  werben  etil  fein  gef*nitten,  Dann  geflogen, 
betnad)  mit  bünnet  <öed)ameUc  (@.  2lbf<bn.  9.  b.  £un» 
te n)  jtt  einem  bieten  itodjet  abgerührt,  unb  enMid?  burd) 
ein  #aartuc&  gefxricben,  mit  ©a($,  Concasse  unb  ©lag 
geboben,  unb  in  einet  ßtufte  (<S.  ?lbf$n..  9Uigcafferole, 
SSurterpaltete  in  2.  Söanb) ,  obet  Heine  ^afteteben  ange* 
tiebter.  (*d  mug  weif  unb  son  feinem  öefdjmacte  fenn. 
55e»  bem  2lnticbten  witö  es  nut  übet  einet  QHutb  wä> 
tenb  bee  ^üt>renö  »arm  gemadjt,  bamit  e*buta>  ein 
lange*  3Batmßeben  feinen  aufgewärmten  (Momart  an« 
nebme. 

Auflauf  von  Kapaunen.  (Souflee  de  volaille.) 

« 

<Dieß  ©eridjt  gebort  unfkeitig  ju  ben  fei nft  en  bet 
mobetnen  Äüa)e,  es  witb  aueb  ale  folcfceö  gegeben  unb 
empfangen.  bat  mit  bem  feinem  SKagout  ba»  ge. 
mein ,  bag  man  e0  weniget  §um  ©artigen  als  oictmeb* 
ium  Söetfuajen,  guten  Otfiwb  macben,  auftiföt.  «man 
maebt  fTeaonbem  einfad)  (ieblieben  äapaunenauflauf, 
©infeie  bem,  gafan,  Oteppbübnern,  ©a^nepfen  bie  $um 
fräftigfien  Ärammeteoogel.  $ie  Söeteitung  ifl  fletö  bie* 
felbe ,  bie  abet  t'ul  ©ac^Cenntnig  unb  viel  Slufmetffam« 
feit  fordert. 
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(Die  Prüfte  von  btf^  gebotenen  ßapaunen  19er» 
ben  nac^  Neffen  ausfüllen ,  öön  bem  ©erippe  abgelöst, 
ohne  £aut  o»cr  gttafern  fein  gefebnitten  unb  geftoßen , 
«nMi*  mit  einet  fr<f  feigen,  mit  roetger  £>übnet « ©lag 
corftrten  9$ea)ameüe  t>et mengt  rootm  gemalt/  unb  bura) 
ein  grobes  £aartucb  geftrieben,  fo  ba§  man  ein  <Pute 
erhalt, torloses  einem  bieten  äoa>el  gleist;  cö  wirb  nun 
mit  fedjö  8otb  febr  feiner  Butter  abgerührt,  mit  feftem 
au*  t>ier  (*nerf(ar  gefc&lagenen  ©ebnee  genau  vermengt 
«nö  in  einer  (Silbercafferole  bebutfam  gebarten,  liefet 

* 

Auflauf  maebt  eben  fo  einen  fd>önetr,  augetorbenttid)eit 
©ffe et,  als  bet  geiööbnlidje  Auflauf  ton  SRetf,  et  fteigt 
ndbm(ia)  bo#  übet  bie  (Safferole  unb  maajt  eine  |it* 
ternö  toglia>e  b°be  £aube,  bie  in  bet  falten  8uft  iet#t 
toiebet  jufammen  fällt.  (Darum  toerben  foldje  Auflaufe  * 
tiie  anber«  aiö  in  einem  gelbofen  bereitet,  ben  man  in 
ben  SSorfaal  tragen  unb  ben  Auflauf  foglei*  auf  bieXa« 
fei  fefcen  fann.  Sttan  gibt  biefem  Auflauf  in  fleinen^a* 
pierJÄapfeln  noa;  ben  ^orjug  oor  jenen,  ifcret  lieblichen 
gotm ,  unb  bem  feisteren  $acten  wegen,  benn  bie  3eit 
tft  ben  fo  einer  Keinen  Äapfel  leichter  beflimmt  unb  jum 
geborigen  «Punct  getrieben.  (®.  Äupfertaf.  5.  Jtg.  15). 

Äapauncn « 9Toc?en  mit  Consomme'.  (Quenelles 
de  volaille  au  consomme\) 

Äapauncn-  Slocf  cn  inöutter^affete.  (Vol-au-vent 

ä  la  nelL 

ffapaunenSKotfen  mit  treiben] SRagout.  (Quenelles 
de  volaille  en  terrine.) 

X)iefe  brep  ©eriojte  *on  Äapaunen  •  STocfen  finben 
fi*  in  bem  2lbfanitte  \>on  Raffen,  a(*  2lnmerfung  |um 
Äapviunen:gafa>  ,  befa;rieben. 

•  »  • 
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3Cu*  bem  gaf<&  ber  gafane  itnb  be$  @(bilTs  »eroen 
*benfatf&  Diefe  ©etidjtc  abgeben,  oann  »erben  fie  aber 
alo  gafanen  ober  @a)ül « 9Tocten  über  bem  (Spetsscftct 
angezeigt.  . 

©dEnllroürfJe  mit  Consomm£.  (Boudin  ä  la  Ri- 
chelieu, 

*. 

2lus  bem  ©*itt<gafa>e  »erben  biefe  dürfte  berei» 
ret,  bte  in  ber  3eit  fo  »ie  ber  STabme,  ben  fie  tragen, 

Suffeben  matten;  ob  ihr  gelegener  SEBertb,  ober 
ber  9fabme  bie^fepoße  matten ,  ift  noa>  unentfcbieöen, 
benn  ber  (Sarfcinal  ^Kicbelieu  »ar  ein  febr  berübmter  9ttaum 
ttnb  fem  SBenfö  fprai)  t>on  beffen  feinem  Baumen. 

3«  bem  gafcb  oon  ©c^iU  (<5.  abfcbn.  t>.  b.  gafaV« 
Don  @d)iU)  tommen  j»en  große  fpanifdje  3roie5cln,  bie 
tein  abgeflaut,  blätterig  gcfa>nitten ,  in  fec&s  8otb  $utt 
ter  langfam  febr  n>eid>  gebünßet ,  nnb  bann  bur$  ei« 
(Sieb  geftria^en  Worten  ftub,  ftatt  oer  33efa>ameUe;  bet 
gafd)  muß  Die  (Sonflften$  ber  STocfen  bebalten,  »ibrt« 
gen  gaUö  müßte  man  mit  etwa*  SBefa^ameUe  na*belfen. 

2t«0  biefem  ga^aV  »eroen  nun  über  einer  mttSftebf 
beraubten  Safet  bte^  Würfle  gemalt,  bie  j»en  3olf  im 
(DurfcmefTer  unb  fedje  3°U  Sänge  boben;  fle  werbe« 
febr  glatt  geroUt,in  eine  mit  Butter  betriebene  <§<b»ing* 
(Eafferole  getban,  mit  (£»erf lar  befhia>en,  unb  mit  Ztüf» 
fein  febr  $ierli$  ausgelegt,  ©ie  »erben  übrigen«  ben 
3tocfen  gieid)  langfam  abgetönt  unb  mit  einem  (ieblia) 
gewägten  Con»omm§  aufgettfa)t. 


> 
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'©eftürjte  gafdtfpetfe,  (Timbale  d  une  farce  de 
volaille  garnie  d'un  ragout  Liane.) 

£ier  ift  abermar)!*  eine  groge  Steide  ©ericfcte,  unter 
einer  einsäen  Bereitung  einberftanben ,  benn  ed  wate 
basfelbe  immer  wieberfyofytt ,  inbem  fle  aus  aU  bem  bor* 
l)ergef>enben  jufammen  gefe|t>  fletd  nur  ben  gafö  &«* 
©runMage  babeu. 

£5  n>irp  ein  SOlo^eC  teiä)t  mit  Butter  beftriaV«,  mit 
Trüffeln  ober  Är  efcöfdjnKtf  c&en  tu  bgf.  sterUd;  bete gt,  unb 
einen  flatfen  baumenbief  mit  bem  &apa*nen.gafa)  auö* 
gefüttert  (©.  2lbfd&n.  p.  b.  Saften),  bie  leere  SHitte  wirb 
bann  mit  einem  weigern  ftagout  (®.  Slbfajn.  0.  b.  9U» 
•  gout)  biö  einen  ginger  breit  Pom  Äanbe  angefüllt/  unb 
mit  bem  übrigen  gafd)  bebeeft.  <Diefer  Qttobel  wirb  nun 
in  eine  tiefe  (Eafferolc,  bie  baumi>oa>  mit  foa)enbem 
5©affer  angefüUt  ifr,  gefteüt,  bie  Gafferole  genau  be* 
fcecft,  unb  über  einem  SSette  bon  glübenber  2lfa)e  Ung» 
fam  in  <Dunft  getrieben,  weldjeö  eine  bis  anbertftalb 
,  ©tunben  bauern  fann  j  bann  wirb  "Oer  SOtobel  fcerauö* 
gehoben,  abgetroef  net ,  unb  baö  ©eria)t  über  bie  gefjö* 
fige  e*üffet  befjutfam  geftür&t.  ©er  3nf>alt  ber  £im* 
bale  gibt  ben  Söepnafjmen  5.  93. 

öeftürjte  Kapaunen ,gafa>  mit  brauner  Ragout 

@efrür$te  Äapaunen*gafa)  mit  ©alpicon. 

©ejtürjte  Äapaunen*gafa)  mit  einer  9ftontgtaö,  unb 
fo  Diel  anbete. 

SDiefe  ©eria^te  wetc&en  in  ber  gorm  unb  bem  53et» 
jicren  in'd  Unenbli^e  ab,  unb  bie  gefd)ictte  #anb  beö 
ftdnbigen  äünfUer*  fann  fie  |tt  OReifUrftücten  bitt>en($s. 
Äupferiaf.  fi.  gig.  13  unb  14). 
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©ir&erfyicgdjen  von  $af#  mit  Äalb$6rie8.  (Ate- 
Jettes  de  quenelles  et  de  riz  de  veau.) 

i 

2lu$  bie  @ilberfpieg*en  werben  gewöbnli*  au* 
Dem  £>effirt  bereitet,  ct>cr  traben  roeni^fteno  tfjren  Ur« 
fprung  aue  bem  erübrigten  genommen.  (Sie  geben  ein 
febr  feine«  lieblitfce*  Öeri$t,  ba*  allgemein  mit  grofjem 
Vergnügen  gefeben  unb  aufgenommen  wirb,  SDie  i&e 
reitung  ift  folgenbe.  . 

(2$  »erben  aue  abgetönten  unb  falt  geworbenen 
gafa>  Worten  »ollfommen  einen  3oü  im  «Cierect  unb  jwep 
Cinien  bünne  2Mätta)en  gcfd;niftcn,  eben  fo  Biel  unb  fo 
gefajnittene  Äalbsbriefen  (<S.2ibf*n.*.b.3ngeeb.)  wer« 
ben  mit  jenen  leiajt  in  einer  Äuflegtunfe  gef<t>wungen 
(@.  Slbfcfcn.  9.  b.  Junten)/  unb  immer  ein  $(att  von 
Safaj  uinb  eine*  ber  Briefen  an  ein  <§5ilberfpiega)en  ge« 
fteett  bi*  batffelbe  *ler3oü  lang  pottgefUcft  itt  j  bie  Xunfe 
wirb  mit  einem  Sebet«  «pinfel  glatt  unb  rein  geftria^en , 
unb  mit  feinen  ©emmelbröfeln  aufgelegt,  nun  wirb  e* 
in  sertaffene  Butter  getunft  unb  wieber  aufgelegt, 
©eaj*  folebe  ©pie§a)en  werben  bann  über  einen  9tofl , 
ber  mit  einem  mit  Butter  beftria>nen  trogen  Rapier 
belegt  ift,getban,  unb  über  fa)wa<berQHutb  an  aU™ 
©eilen  biö  iur  ft&önften  gelben  garbe  gebraten,  unb  fo 
febr  beiß  mit  einem  lieblia)  gewürzten  Consommä  auf« 
getifdjt.  9ft  an  bat  angefangen ,  um  Dem  Qeriajt  mehr 
Sttannigfaltigfeit  nnb  3ierli*feit  ju  geben ,  bie  ©piegi 
3>en  öon  (leben  3oü*  Sänge  als  ^etru$;  (Stäbe,  all  Pfeile, 
als  2ilien,£berubinen,  Äöpfe  u.  bgl.  ju  maa>en  unb  bet 
3we<twar  niä)t  perfekt.  Sttan  fcarf  nur  einen  Äatpfen  k 
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U  cbambord  fefjen,  um  |t$  mit  einem  ©Cid  wittern  guten 

Gffect  *u  überzeugen. 

©ilberfpiegcfcen  von  SUlböbrieö  mit  «Pöä  el$ungen. 

^$ilberfpiegd)en  von  Äapaunenbrüften  mit  Trüffeln. 
k  <gilberfpiegd)en  von  Äalbsbrie*  unb  Champignon. 
*  @i(berfpieg*en  von  Ö^nöleber  mit  Xtüffern.    •  . 

©ilberfpiega)en  von  SKeppbübnernocten  mit  Irüffeln« 

Oilbetfpiegcben  von  Obergaumen  mit  (Sbampignon 
tt.  f.  w*  (Int)  nur  2Bieberbol;lungen  bes  Vor&ergebenbem 

• 

©ilberfpieftöen  mit  8letf*ful$.  (Atlettes  i  la 

gelee.) 

OJlan  $at  $u  oiefem  Öertibte  eigene  Kobeln,  bie  vier 
Boll  long ,  anbertbalb  3oU  \)Ofy  unb  eben  fo  breit  und 
übrigen*  gcm&  feinjactig  gearbeitet  flnb.  <Diefe  Ottobelt« 
werben  über  fein  geftampftc*(?isgetfettt  unb  jwenaM* 
ferrücten  bo*  mit  2lfpique  aufgegoffen,  na#  bem  <5ul$en  - 
biefer  2lfptque  werben  baumenftarfe  au*  gefugtem  ©al« 
picon  gemalte  2öürfta>en  gelegt,  unb  bie  Kobeln  bann 
mit  Der  'Kfpique  voll  angefüttt.  Unterbeffen  wirb  bie  2Jtr» 
liefung  ber  gebörigen  ©c&üffel  mit  jertafTenem  Wpique 
angefüllt,  unb  ebenfalte  fattgeftetk;  naefc  bem  benber# 
feitigen  ©ul^en  werben  bie  Kobeln  einen  2lugenbli(t 
lang  in'6  beige  Söaffer  getunft,  fogleicfc  aber  wieber  ber« 
aus  genommen,  abgeteoetnet  unb  über  bie  ©ufj  in  ber 
Rüffel  geftürjt. 

2luf  biefe  SBBeife  fann  ba$  Sfcagout«  9ttontg(aö,  unb 
aü>  bie  vorbergebenben^ilberfpieg^engegebtn  werben, 
ftatt  mit  ©emmelbröfeln  aufgelegt,  werbe«  fle  in  bi# 
Bfpique  getrau.  (0.  äupfertaf.  1.  gig.  3.). 
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95on  ben  Säubern 


Ob  man  bie  lauben  f$en  baö  ganje  3af>*  binbutefr 
$ebrauä)t,fo  (tnbfleboa}  nur  $ur  3^tl>«  gra^mSrbfea 
am  bellen,  unb  bann  mug  man  fle  juna;  unb  fettwfli)* 
Un.  Um  biefe  3eit  bütfen  fle,  mit  Söernlaub  unb,@pccf 
umnmnben,  felbftal*  traten  erföeinen.         «  ..,  (1  j 

Sauten  mit  weißem  KagoutV  (Pigeohs  alä 'cfiil-* 
lere,  ou  pigeons  gotier.) 

2>ie  no*  ffb«  jungen,  fe&t  »eigen  $n^fWten,j^«k, 
d)en  werben  nad>  Dem  2lufmao)*n  fc'ljr  rein  flammirt/ 
gepult  unb  breffitt  2lbfan.  fr.  ^reffuren) ,  banj% 
in  eine  mit  @pe(fp(atten  gefutterte  ^afferol«  getbaaw 
mit  ßimonienfaft  befpeifct,  mit  <gp<c?platten  bebetftrnttt 
einet  treffe  begoffen  (@.  2tbfa>n.  &.;ßint4ueruuften).,; 
unb  langfam  wei*  gekämpft,  tat* 41*4  fcer  «Pfeffe übet 
ein  gefegt,  unb  übet  einem  «i$en.  »eigen  3iagout 
(0.  21  bf  et?  11.  t>.  b.  Ragout)  auf  getilgt.  Wau  pfh'^r  bei* 
befferen  anfebend  wegen  bi«  $äuba)ea  niit  ben  güg*. 
d)en  in  bie  mttt  bet  ©Ruffel  §u  fegen  ,  .unb  jwifäe* 
ein  jebeö  einen  frönen  £abnenfamm  anftu(ceUcn. 

©ine  ©cfjipolatabe  von  Saubcn.    (Pigeons  en 

chipolalade,) 

^3tec  bitf  fünf  balb  etwaajfene,  abgefeberte,  flam* 
mlrte  unb  rein  gepu&te  Rauben  werben  breffitt  (<5. 
fa)nitt  *.  b.  <Dreffuren  ) ,  mit  ®alj  unb  Conctss«  be# 
ftäubt,  unb  jn  einem  SJiertelpfunb  Butter  ungefähr  iwan« 
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$ig  Minuten  lan&fam  gebünftet,  bann  betaut  genommen 
m  traft  in  eine  anbere  GafTerole  gelegt,  £>ie  Butter  witö 
mit  einem  (?g(offel  voU  9Hebl  befiäubt,  einige  3eit  lang* 
fam  gerottet ,  mit  breo  (Schöpflöffel  wetger  fcrübe  g** 
nägt;  »über  bem  geuer  >r  Sunfe  abgerührt,  unb  ei;* 
©tunbe  langfdm  gefoefct,  um  Die  auffteigenöe  fcuttet 
abnehmen  ju  fönnen;  wenn  bieg  gefäel;en  ift,  fo  wirb 
OU^CutiU  btträ)  ein  £aartucb  übe«  bie  Sauben  gefeU 
l>et,  mit  einem  fcudet  belegt  unb  langfam  weia?  getobt. 
(Sine  33iertel(lunpe  fror  bem  ©artoetjen,  kommen  unge* 
fahr  brengig  t (eine  ,  in  Butter  weid),  aber  weig  ge* 
Mündete  3wiebcl«en  (Öl  ^Ibfdjn.  t>.  b.  3wiebeln),  mit 
eben  jo  »ie'l  in;j«Utter  f>affirte  (Sbßmpignonß  t>mju  (@. 
3lbT0n.  b.  3n$tebien$ew),  bie  wäfcrenfc  X>ti  Äo$en$ 
auffteigenöe  glittet  tonfb  -fUttf  abgenommen,  dö  werbe« 
eben  fo  oiel  gebraten*  fcaftanien,  wetd>e  abgeflaut,  fünf 
SQfliituteti  lang  Vn  -Stifte*  gerottet  worben  fino,  unt>  eben 
fo  vi«'  jum Stagoul?  gefoebte  2trtif^ofen  (<5.  2Ibfd)n.  v. 
fc5ttg*.)Hbtii  ftfWtt  baumgrofr  abgebtebte  unb  fajnett 
tfbgebratefie Sratwürfte, mit  einem  (Sn  grofen  ©eüct* 
d>en  9utte£;  i^laf  unb  Concasse  in  eine  (Eafferole  ges 
rban,  mit  Öem  Letten  tbeifber  auf  anbertbalb  ©cböpf. 
teffeleingefoc&tett "XnüEt ',  welche  bur<b  ein  #aattua> 
barüber  gepregt  wirb,  genagt,  mit  ben  3 wiebelten  unb 
(5bampignon^t)r.mebrt,  leidjt  fcureb  einanber  gefebwun« 
gen,  nnb  über  iie  angerichteten  mit  ber  übrigen  £un!e 
begoffenen  tauben  gefdjüttet.  <Das  ®anje  mug  in  eine 
botbierte  ©$üfftl  o&er  <i»e  ^ilbeeeafferole  angerichtet 
werben,  •  ^  'i's,',"V  #...!;,',•:  * 
•  .       .^v;>  <m«M  ;Jr:.  iffft  ,.3 •      ♦  4  r  ' 

£ ■•  •  ^  .•,  Vi'  '-»*»«■'«»,»»€.  . 
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(Sinz  Gcmpote  von  Sauben ,  ober  Sauben  mit 
grünen  ©rbfcn.  (Pigeons  en  compote.) 

21uf  t>ier  biö  fünf  Rauben  wirb  ein  «Pfunb  -fettem 
Äaife rfTeifa)  (ober  auaO  ffeifa)igtet  @pedt)  auf  baumbreite, 
balben  ginger  bünne  trterectigte  ©tücfc&en  gefdjnitfen, 
eine  l>albc  ®tunbe  auf  flattern  geuer  im  Söaffer  abge* 
foa)t,  bann  in  einem  2*iette(pfunb  töutter  eben  fo  lange 
geröfht;  bi*S»  kommen  bie  brefTtrten  lauben  (  <2>.  bie 
fcorbergebenben).  9ia$  bem  aü>s  ungefab«  eine  ftafte 
©tunbe  gebüntfet  bat  ,  werben  bie  Rauben  fammt 
bem  Äaifetfleifdj  befand  genommen ,  bie  Butter  mit  el* 
nem  ©gföffet  *oU  9flebl  beftäubt,  eine  <8iertelftunb* 
langfam  geröflet,  mit  jwen  ©a>öpflcfffel  weiger,  unb 
einem  Schopf  (off  ei  brauner  Sörübe  genagt,  jur  Zuutt 
abgerüfct,  unb  eine  balbe  ©tunbe  (angfam  gefoa>t,  ba* 
auffteigenbe  gett  wirb  abgenommen)  bie  Sunfe  bann 
lieber  über  bie  Rauben  unb  Äaiferffeifa)  gepregt,  mit 
©a(&  unb  Coneas.se  geraunt  unb  nun  gargefod)t.  2>aa 
Äodjen  obet  oiel  mefcr  baö  geuer  mug  fo  birigirt  werben, 
bag  bie  Sunfe  biö  $um  oöUigen  SBeiajwerben  ber  Sau* 
ben  auf  jwen  ©djöpflöffel  eingefoa^t  bat.  <Dann  wirb 
eine  balbe  «Jjftag  febr  feiner  unb  ftifajer  in  gefallenem 
SÖaffer  fünf  Minuten  lang  abgetönter  grüner  Grbfett 
bengemifa)t,  mit  Conc*ss6t  GMaf?  unb  etwas  3ucfer  ge« 
würjt,  unb  noa>  eine  %ßcile  gefoebt,  enölid)  oom  lieb« 
ließen  ©efajmacte  in  einer  boebierten  ©Büffet  aufgetifa)t. 


Ott  2 


s 

©he  'Matelotte  von  Sauben ,  ober  traun  einge* 
madbte  bauten.  (Matelotte  de  pigeons.) 

*£ic  ffammirten,  breffirten,  unb  auf  bie  Sj&lftt  $er» 
fänittenen  Sauben  werben  in  einem  Söiertelpfunb  93ut* 
ter  braun  gebünttet,  aue  ber  Butter  bann  in  eine  an* 
Dere  Gafferole  getban,  mit  $wei)  ©äjbpfloffet  bräunet 
Sunfe  unb  ber£alfte  fo  viel  Concasse  genagt,  unb  lang« 
fam  n>eia>  gef  oä)t ;  Die  Sunfe  mug  ftctö  abgefettet  unb  . 
fo  lange  gefönt  werben,  bie  fle  fia?  fpagatbict  vom  8öf» 
f*l  tyinnt,  fle  »irb  über  ungefähr  brengig  in  ©ajmala  ti$t* 
braun  gebaefenen,  unb  in  einem  baltfen  ©a^opflöffel  Con- 
Boram  e  weieb  getonten  3»iebeld)en  (@.2lbf.  v.  b.  3 wiebOr 
eben  fo  viel  paffirten  Champignons  (©.  abfön.  v»  b.  3n* 
grebien&en),  fo  viel  ^Irrifdjofen  (<B.  ebenbafelbft),  unb 
eben  fo  viel  ausgelösten  £reb$f4)weif4}en  in  einer  @auce» 
Gafferole  gepreßt,  mit  ßimonienfaft,  GHag  unb  Con- 
casse geboben ,  leiebt  buro)  einanber  gefd)wungen  ,  unb 

• 

in  eine  borbierte  ©ojüffcl  über  bie  Sauben  gegoffen. 

Sauben  mit  feinem  Kräutlern  (Pigeons  aux  fines 

herbes.)  ; 

■ 

©e$S  fa^öne  iunge  Hauben  werben  naä>  bemfteini* 
gen  unD^reffiren  (<S.  3lbf*n.v.b.  SDreffuren)  von  ein* 
anber  gefd)nitten,  SRücfen  unb  Söruftbeirt  berauö  gelöst, 
eine  jebe#älfte  mit  einer  flauen  ^>adc  gepraett,  unb  fo 
in  eine  mit  Butter  «mcfferrücf  en  bi£  betriebene  Oajwung* 
Gaflerolc  gereibet/  mit  feinem  @al$  unb  Concasse  be. 
ftaubt,  mit  vier  fcgtöffel  voll  feinem  äräutdjen  (<3.  2(b* 
fa*>nitt  v.  b.  feinen  Ärä'utc&en)  begoffen ,  unb  ungefdbr 
$ebn  Minuten  lang  an  benben  ©eilen  gefcfcwungen,  bann 
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über  eine  bornierte  ©puffet  angerichtet,  S)aö  £räuta)en 
toirb  mit  einem  balben  egtoffel  *oü  We&lbeftdubt,miteU 
nem  balben  ©lag  alten  öfterrei$er3Bein,  etn>aö  fdjroarjct 
SBrübe  genagt,  mit  ©Jag  unb  ßimonienfaft  gehoben, 
übet  Um  Seuet  bis  &um  93etbtcfen  $u  eine«  $un?e(@auce) 
gerül>ct,  unD  fo  übet  feie  Sauben  gegoffen.  6ä  Darf  Der. 
Söuttettunf  e  äbnlia)  ntc^e  | oa) en,  um  bem  We&lgefa)  maä c 
»ot&ubeugen. 

Sauben  atö  gebadeneö  gricaffec.  (Pigeons  a  la 
Dauphin,  ou  a  l'aurore.) 

S)te  zotigen  oon  einander  gef<fcnittenen ,  unb  in  ei» 
net  treffe  (<2>.  2lbfa>n.  tt.  b.  (Sinfiuctungen)  gefönten 
Rauben,  werben  mit  ftäftiget  legiertet  Xuntt  (@.  %b* 
fa>nitt  ».  b.  Xunfen)  übetgoffen  unb  falt  geftettt.  9Taa> 
bem  gängigen  Chfalten,  überall  gleicfc  mit  Der  nun  »ets 
btetten  gefugten  Xunfe  ftarf  -befttiajen,  mit  feinen  @em» 
melbrofeln  aufgelegt,  in  abgefangene  etwa«  gefallene 
ßnet  getunft,  unt>  wieber  gut  mit  55töfetn  aufgelegt , 
Dann  in  [ehr  frifajem  ©0) mal*  re$t  beig  gebaefen.  3n  ü)re 
Witte  fommt  eine^)ant)t)oUgebactenet  grüner  speterfü*ie. 

Sauben  mit  Safllienf  räumen.  (Pigeons  au  La- 

silique.) 

(Die  3ungen  in  Der  treffe  getonten  %aixUn  (<S5. 
bie  üorbergebenben)  werben  von  einander  gefdjnitten, 
mit  fein  gefa;nittenen  SöafUienfräutOKn  (©.  2lbfön..m 
b.  S8a(Uienfräuta)en ) ,  @alj  unb  Concasse  beftaubt,  in 
Eierteig  getunft  (<5.  3lbfa>n.  t>.  b.  Eierteig),  unb  in 
teebt  feigem  reinem  Oajmalj  gebacken.  3n  *bre  Witte 
fommt  eine  #anbvott  gebatfene$^afllienfeäuta)en. 
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Saubert  am  SRcffe.  (Pigeons  a  Ia  crapaudine.) 

Die  ffiimmirtcn ,  aufgemalten  unb  breffirten  lau» 
ben  (3.  2lbfcbtn  t>.  b.  ©reffuren)  »erben  on  ber  $rufl 
t>on  ber  einen  SÖRefferrücfen  breit  über  bem  93aua)e, 
burd)  bad  fcruftbetn  bid  $u  bem  ©abetbetndben  unterges 
ftbmtten«  baö  ©abelbeinc&en  gebrochen ,  unb  fo  ba«  Un» 
terqefömttene  natf>  bem  #ate  f)inübergebogen,  e$  barf 
jeDocb  in  bem  Körper  bterburd)  feine  Öffnung  entfielen. 
<Der  dürfen  roirb  über  bre»  Xfyeile  ber  Sange  naa>  ge» 
fpalten  unb  bie  ganje  taube  bann  mit  bem  flaa>enbrei* 
ten  $aume{Ter  fTad)  unb  mürbe  gepractf;  burefc  biefe 
Operation  befömmt  bie  taube  eine  entfernte  Äf>n(ia> 
fei*  in  ber  5orm  mit  einer  Äröte,  n>of>in  au$  ibre  9enrn« 
nung  beutet.  fciegtanjofen  babenbief  Wa)recfenbe  mit 
bem  Odjmacfbaften  bea  öecidjtfö  fo  $u  vereinbaren  ge» 
n>ugt,  bag  biefe  §wen  entgegen  ftrebenbeu  öefüf)Ce  feine 
GoUifWmebr  (eiben.  ®ie  werben  an  benben  (Seiten 
mit  feinem  <2>al|  unb  Cdacasse  bejUubt,  in  jerlaflene* 
£edutd)en  getunft  ('5.  ^tbfdjn.  b.  b.  Äräut*en,  (EotIet# 
ten»Ärdtttcben)  mit  ©emmetbröfeta  aufgelegt,  unb  auf 
mittelftarfer  ©lutb  auf  bem  Wolle  aubenben  ©eiten  ge» 
braten.  Datunter  fommt  (Sotlettenfaft  (®.  Bbfc&n.b.  b. 
tunfen). 

2aubcnbrü(?dbcn  in  Rapier.  (Filets  de  pigeons 

en  papillote.) 

£>ie  Xaubenbrüße  »erben  ben  £ü&nerbrüften  jum 
€5<&n>ingen  dbnlia>  abgetönt  ( 0.  ?lbfa>nitt  »on  bem 
#uf)n),  ben  äalbs  •  dotierten  in  Rapier  g(eia>  ringet 
ma*t  unb  gebraten  (©.  3bf$n.  ».  b.  Äalb*  *  Sotlettm 

« 
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in  tyapier),  unb  mit  ber  intern  ffeinen  93o(umen  wno 
eigenen  3artyeit  gebiibrenben  9tütffia)t  gebraten.  • 

©ebratene  Sauben.  (Pigeoiis  a  la  Lroche.) 

3uugc,  befonbers  fette  Saitben  werben  na$  tyum 
Stammiren,  aufmachen  unb  2>reffiren  (®.2lbfa>n.  *.  b- 
(Dreffuren)  mit  feinem  ©al*  unb  Concasse  beftdubt,  mit 
Slöeinlaub  unb  (^peetpfatten  an  ein  bünnes  Spiejdjen 
gefteät,  an  einen  grogenCgpieg  gebunben  unb  beoftar» 
fem  geuer  fa)neU  gebraten.  (Darunter  fommt  ein  brau» 
«er  Oaft. 

Sauben  mit  (Spargelcrbfen.  (Pigeons  auxpointes 

d'asperges.) 

(Den  S)üt)nd)tn  gleta>  werben  bie  Sauben  weig  ein« 
gemadjt  (©.  Bbfajn.  ».  b,  £ubn,  eingemaa^tes  £übn» 
eben) ,  bie  legierte  Sunfe  über  in  ©afjn>affee  abgetönte, 
eine  SBeile  in  Butter  gebünftete  ©pargelerbfen  gepregt 
2tbfa>n.  t>.  b.  <Pflan$en ,  ©pargelerbfen),  mit  <2Ha§ 
unb  ein  wenig  3ucfer  gel? oben,  (eia>t  burcS)  einanber 

•  gefa>wungen  unb  über  bie  siertiä)  angeri$reten  Sauben 
gefajüttet.  Ober  ee  werben  bie  .  Sauben  in  einer  treffe 
gefodjt ,  auf  &we»  Sbeile  gefa^nirten  unb  jicr(ia>  ange» 
ria)tet.  (Die  ©pargeterbfen  einebalbe  «Xftag  auf  vier  Sau« 
ben  mit  jwen  Ocfcöpflöffeln  legierter  Sunfe  vermengt , 
mit  QHag,  ein  wenig  ©alj,  Concasse  unb  3ucler  get>o* 

'  ben,  unb  fo  bie  breffirten  Sauben  bamit  begoffen.  (Die 
«rfte  2lrt  gibt  mebr  ben  Sauben  eigenen  (Beftbmacf ,  bit 
iwepte  eine  beffere  SWiene. 
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Sauben  ali  ©artnerfoeifc.  (Pigeons  a  la  jardi-  ,k 

ni£re.) 

SDie  &on  einander  gcfdjmttenen  tmb  in  ber  treffe 
gefönten  Sauben  (<2J.  b.  Rauben  mit  weigern  9ta<$.)  »et» 
bett  iierlid)  cm<#x\$tct,  un&  mit  einet  fcfjr  beigen,  mit 
3ucfer  unb  ©tag  gehobenen  GJärtnerfpetfe  (@.  2tt>f$n. 
\).b.^«3.)  begoffen. 


•  >  . '  .•  v« 
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ffitet  unt»  »ietiigfler  Slbfc&tutt. 

9J  o  m  Äarpfem 

«  4 

2)aö  ©efd)(cd)t  biefed  unter  und  befannten  un D  beliebten 
giftbe*  ift  fef>r  jablreicb,  unt>  befielet  aus  mebr  ald  fünf* 
fig  (Gattungen,  bie  man  in  bren  Familien  abteilt. 

^Daö^ater(ant)  bed  gemeinen  Karpfen  (ber  (!<b  bur<$ 
toter  fcartfäben  unb  buea)  neun  ©trafen  on  ber  Alfter* 
flöge,  wovon  ber  britte  naa)  binten  §u  fägefbrmig  ift, 
als  (Sattung  unterf$eibet)  ift  eigentlia)  bad  füblia^e 
(Suropa,  »o  er  in  langfam  fliegenben  ©trömen,  in 
^een  unb  Seiten  unb  anbern  ftebenben  ^Baffem  lebt. 
©ura>  bad  !8erfe&en  bat  man  if>n  nunmebr  au<b  in  bie 
nörblia)en  ©egenben  verbreitet,  wiewobl  er  an  örö§« 
abnimmt ,  je  metter  er  naa>  Horben  fommt.  3n  tKüdt* 
fla)t  auf  bie  Qöebectung  bed  Äörperd  unterft&eibe t  p$  von 
ibm  ber  ©piegelfarpfen  (Äarpfeufönig)  unb  ber  ßeber* 
farpfen.  3ener  bat  feinen  STabmen  von  ben  augerorbent» 
l«4>  gtofen  ©ajuppen,  welaje  bie  vom  gemeinen  £ar» 
pfen  an  Qröge  bren  bid  vier  OTat)(  übertreffen;  fle  ge- 
ben aber  niajtüber  bengan&en  ßeib,  fonbern  man  f!ebt 
an  mebreren  ©teilen  bed  Unterleibes  eine  blaffe  gelbli* 
a>e  $aut.  Übrigens  gleia)t  er  in  ber  ©eftalt  unb  gebend* 
art  bem  gemeinen  Äarpfen,  wirb  au<b  eben  fo  wie  bie* 
fer  gefangen ,  unb  an  vielen  Orten  £>eutfa)lanbd,  be# 
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f      tontet*  in  <25a*fen  ge&egt ;  fein  greif«  ifl  fe&r  fömatf*  ' 
fjaft.  ©et  ßeberfarpfe n  t)at  gar  feine  ©puppen ,  fon* 
fcern  nur  eine  braune  leberartige  £aut.  3n  <2>a;leflen  ifl 
er  nia)t  feiten. 

(Die  Harpfen  warfen  bid  ju  einer  anfe&nlit&en  ©tö* 
fe,  man  bat  int  anfange  biefeöSaWjunbertdbengranf» 
f urt  an  ber  Ober  einen  gefangen ,  ber  &wen  unb  bre»  53ier$ 
tetellen  lang,  eineßUe  breit  unb  flebenjig  «Pfunb  fajwet 
war.  2lu$  im  ©nieder  ftnbet  man  fle  juweilen  britts 
"  f>atb  Glien  lang.  3nbeffen  Hub  bie  mittelmäßigen  von 
einem  beffern  ©efdjmacte.  3br  2llter  bringen  fle  über 
l>unbert  3abre,  unb  in  Seiten  werben  bejahrte  mit  be« 
moosten  köpfen  angetroffen. 

3n  J&oUanb  mäRet  man  äarpfen  im  Äeller,  inbem 
man  fle  in  feuä^te*  Sftooö  fa^fägt,  fle  bid)t  unter  ba$ 
©ewölbe  auffängt,  unb  ibnen  (Semmeltrumen,  in  SOWd) 
geweift,  in  bad  9ftaulflopfr.  änberebatten  fleimf.eUet 
in  (Entfernen  unb  füttern  He  mit  »rot,  ©atat  u.  bgl. ,  um 
fle  aua)  im  hinter  fett  &u  baben.  SBenn  man  fle  in  bie« 
fer  3abresjeit  lebenbig  »erliefen  viiUr  padt  man  fle  in 
©a)nee  ein,  unb  gibt  ibnen  ein  ®tütfa)en  in  »rannt* 
wem  getunfteö  »rot  in'ö  Sttanl. 

©ie  Xeid)farpfen  baben  feinen  fo  reinen  unb  ange» 
nebnlen  ©efämatf,  wie  bie  giugfarpfen,  man  fann  U>n 
aber  verbeffern,  wenn  man  fle  einige  Jage  vorber,  e'$e 
man  fle  effen  Witt ,  in  glufiwaffer  fefct.  Vßom  £erbfle 
bia  jum  grubjabre  flnb  fle  am  beflen  ju  genießen,  kluger 
bem  gieitd>e  berfetben  benufct  man  auaj  in  einigen  Qk*  *  . 
genben  ben  9*ogen  &um  Gaviar,  befonberö  für  bie  3«« 
b*n  in  <Poi)len  unb  in  ber  Xürfen,  weif  fein  3"be  ben 
eigcnt(ia;en  €aoiar  vom  Raufen  unb  (Stör  effen  barf, 
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Denn  btefe  baben  feine  @$ttppen,  unD  t>ie  jübifdjen  ©e» 
fe^e  erlauben  nur  Den  QJenug  von  fcbuppigen  gifd)em 
gerner  Dient  Die  ©alle  &ur  gärbung  Des  tür£if$en  <pa» 
pierd,  foroie  überhaupt  Den  Gablern  &um  (Saftgrün. 

(£s  ifr  nicfcrd  febr  (Seltenes,  Da§  man  bct>  uns&ar* 
pfenvonfünfeebnbis  jwanjig^PfunD  fangt;  Diefe  tverDeh 
Dann  jeDes  Sftabl  mit  vielem  «Pomp  aufgetifaV*  unD  fo 
ein  Karpfen  k  U  chambord  flößt  einem  jeDen  öafte  eine 
r)obe  Meinung  von  Dem  öaftgebotbe  ein. 

3n  Der£auptftaDtgranfrei#s  werDen  (von  Den  feft* 
Kauften  gjfeerftföen  »eranlagt)  gaftengeridjte  unter  Die 
gleifdjfpeifen  aufgetifa^t,  unD  folgfid)  viele  Darunter  mit 
gleite  zubereitet,  ia)  habt  einige  aufgejeidwet,  glüdlicfc, 
wenn  es  mir  gelingen  mö<bte ,  Dura>  eine  befonDcre  3u» 
ritfctung  Die  Meinung  für  gute  gaftenfpeifen  jurudiufüb' 
ren,  aud)  fönnte  vielleicht  Die  ffeifa)ige  3u*i$tun9  9a«i 
weggelaften  werDen. 

<2>eit  2luf bebung  Der  blöder,  Dem  ^acfclaflc  vieler 
fhengeu  gafttage,  unD  Der  lauen  Söeobadjtung  Der  nod) 
beftcbenDenr  ifi  Die  gafUnfüdje  aus  ibrem  ©djwunge 
gefommen,  unD  wenn  es  fo  fort  gebt,  fo  roerDen  wtrfie 
faum  Dem  9Tabmcn  nad)  meb*  fennen. 

Äarpfen  mit  einer  Gfcömfccrfc.  (Carpe  a  la  cham- 
bord.) 

Gin  mbglicfoft  groger  unD  fcfcöneeÄarpfen  wieD  nad) 
Dem  2lbfd)uppen,  2tufmacben  unD  2ludn>afd)ett  fireifaei* 
fe  gefpieft.  (?s  tvirD  näbmlicb  ein  Dre»  ginger  breiter 
(Streif  vom  9lücfen  jum  S&audje  bta  von  Der  #auf  ent* 
blost  unD  fein  gefpiett  (®.  2lbfcbn.  v.  D.  ©piefen).  <Dre» 
ginger  breit  bleibt  Der  neben  UegenDe  0tretf  mit  Der 


£aut  beredt  unb  ungefpictt,  unb  nun  fb  fori  über  bie 
ganje  obenliegenbe  Onte ,  ber  &opf  n>irb  mit  ©pagat 
überbunben ,  ber  Äatpfen  bann  in  eine  lange  (Saffetole 
gelegt,  mit  einet  ©al&btübc  (©.  Wctm. t>. b.  (Sinfäur.) 
juc  £älfte  ober  vielmehr  bid  ju  bem  öetpictren  genagt, 
mit  Doppeltem  Rapier  belegt,  bem  gehörigen  ©ectcl  $u» 
gebeett,  unb  mit  oben  unb  unten  angebrachter  <3 tut f> 
jwen  biö  jwenunb  eine  b«lbe  ©tunbelangfamgebdmpft. 
(£3  bleibt  &u  bemerken,  ba§  bie  ^Dämpfung  weit  richtiger 
in  einem  abgefüllten  Ofen  t>or  fi<&  gebt,  tyot  bem  2ln» 
richten  werben  bie  gefpieften  ©teeifen  glaflrt,  unbebeett 
nod)  einmabl  in  ben  Ofen  gefreut,  bamit  bie  ölag  et* 
was  troetne,  bann  nod>  einmabl  glaftrt,  enblicb  aus  bem 
<2>ui>e  gehoben,  eine  «eine  ©eile  abfliegen  gelafFen,  unb 
nun  entbunben  unb  abgettoefnet,  übet  ein  teiebe*  $ette 
son  bem  Ragout  (Ebamborb  (2>»  3lbfd)u.  0.  b.  Ragout), 
welche*  in  eine  febön  borbierte  fange  ©«büffet  gefebüt» 
ter  »itb,  in  feinet  ganzen  £ert  liebfeit  gelegt,  öefpiefte 
äatbsDrüfen  (®.  21bfa>n.  0.  b.  Kalbe) ,  glafttte  4>übnets 
brülle  (©.  Wa>n.v.b.£ubn),  Äapaunetnocfen  (©.  2tbf» 
».b.  gaffen)  unb  fä)6ne  gto§e  Ätebfe  (®.  2tbfa>n.  b. 
tfrebfen),  von  einet  jeben  ©attung  ungefähr  feebä  ©tuet 
werben  in  unge&wungenet  ©mnmetrie  berum  unb  bat* 
übet  gelegt.  3wölf  fä>öne  in<Pottowein  gefoebte  Sruffelit 
(©.  2lbf*n.  b.  Trüffeln)  werben  mitteilt  ©ilberfpief* 
eben  an  ben  Karpfen  in  allen  Sichtungen  geficett,  unb 
fo  mit  einem  bem  Bufwanbe  entfpre^enben  Hnfeben 
aufgetifebt. 
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35lau  gefottcner  fiarpfen.  (Carpe  au  bleu,) 

©in  f$öner  grogee  Sarpfen  toirb  aufgemalt,  in. 
wenDig  gewafajen  unD  gereinigt,  Der  Äopf  überbunben, 
unD  fo  oljne  2lbfa)uppen  in  eine  (an<$e  (Saflewle  gelegt, 
mit  foc&enDem  Gffig  überbrü&ef,  welches  i(>n  blau  färbt, 
Dann  mit  ©alibrü&e  (®.  3bfd)tt.  t>.  b.  (Sinf.)  über  Die 
£älfte  genägt,  mit  pben  unD  unten  angebrachter  QHutl)  ei» 
w  (StnnDe  langfam  gekämpft,  Sine  aus  Dem  abgefettefe» 
©uDe  gemalte  53utter*Xunfe  (@.  2lbf.  ».  D.  ^utttvZnn* 
fen)  unD  eine  ©a)ale  soll  Der  ftaren  SSrüfce  felbfl ,  wer» 
Den  be»  Dem  Suftifaen  befonDers  fcengefefct.  2)es  bef» 
fern  2lnfefrens  wegen  wirb  Diefer  gifa  über  ein  Dem 
Karpfen  ä*f>n(i$  langes  unD  breites,  Dünnes,  an  benben 
(Seiten  abgerunDeteS  95rcta)en,  Dag  mit  ©eroietten  übet* 
bunDen  ift,  getfjan,  mit  Keinen  <S5tr<Sug$en  grüner  ^e» 
ferfUie  tunD  fjerum  betreuet,  unD  fo  über  eine  mit  0er» 
Letten  belegte  ©Rüffel  aufgetifät. 

3*  fagte  mit  abflaut,  nur  t>on  tnwenDig  gewafaVn, 
»eil  nur  Der ,  Die  ©*uppen  leic&t  überf lebenDe  ©a)(eim 
mit  foajenDem  ©ffig  übergoffen  blau  ma$t,  unD  folglich 
Dura?  Da*  2Baf*er*  nid)t  abgefpüfclt  werben  Darf.  #ier» 
aus  folgt  Durajaus  ni*t,  Dag  man  es  weniger  ftreng 
mit  Dem  9Utnli$maaVen  galten  Dürfe. 

©efuljter  fiarpfen.  (Carpe  a  la  gele'e.) 

*  I  4  * 

©er,  Dem  tooeljergefjenDen  gleio?  bereitete  Äarpfen 
wirD  naa>  Dem  Überbrühen  mit  foajenDem  Gffig ,  mit 
dfterreta)er  «Bein  genagt,  mit  »ier  fpanif(t)en  3 wiebeln, 
$wölf  Sorberblattern ,  einigen  ©träuga^en  Sbomian ,  eit 
nem  ®  liebten  Änoblau<$,  ©al*  »nb  Pfeffer  gewürjt, 
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unb  nad)  ber  <55roge  M  gif^eö  ein  bis  jWfn  ©funben 
(gut  su^eDedt)  langfam  gefönt  unb  fcann  faft  gefreut. 
<Der(3ub  wirb  bernad?  abgefeil>et,  auf  bcn  btittenSbeit 
eingefod)t,  mit  ffi;em  ber  2(fpique  gleid)  Hat  gemalt 
(3.  2tbfc&n.  ü.  b.  Grüben)  unb  futjen  gefaffen;  ber  nun 
über  bie  6$ftfftf  gelegte  äarpfen  wirb  britfant  mit  bie« 
fer  @ut§  »eruiert  unb  eine  9Jlaponnaife  befonberö  frew» 
gefegt  (@.  2lbfd)n.    b.  Butter«  u.  Öbl'Sunfen).' 

Äleine  Karpfen  wn  bre»  bis  aier*pfunb  werben  abt 
gefdjuppt,  §erfcbnitten  unb  anftdnbig  angerichtet.  <Damt 
mit  biefer  jbrer  3lfpiquc  verliert,  ober  aud)  ausgelöst, 
unb  ben  £übnerbrüficn  ober  &a(6dbirtt  glei$  in  einet 
gorm  mit  ber  ©ulj  als  ein  ®u(&tnjfeen  aufgetifajt.  (©. 
2lbf*n.  o.  b.  #ubn,  #übnerbrütfe  mit  gCeiföfuf*.) 

Karpfen  auf  bö&mifcfce  2Irt.  (Carpe  ä  la  Bo- 
heme.) 

2tuf  einen  ßarpfen  »on  Gier  ^Jfunb  @d>were  wirb 
eine  Einbrenne  tum  brep  ggtöffebt  sott  9Dfcfcf  An  einem 
falben  «Pfunb  Butter  febr  langfam  botbbraun  geröfret, 
bann  mit  fünf  Wag  ftarfem  böbmifa>en  Söier  unb  einem 
2lcbte(maS^ßeineffig  &ur  Xunfe  abgerührt,  mit  brenfpa» 
uifeben  3wiebeln,  jwen  gelben  SKüben,  jroen  SBur&eto 
*Pcterftlie,  einem  Äopf  <2>clleric,  mit  oier  Oorberblättern, 
!lbnnü<in,  einem  93ierte(glieD(ben  änoblaucb,  Der  ©djale 
einer  Eimonie,  @at*,  Pfeffer,  Sttusfatblütbe,  mit  einigen 
©ewürutetfen  unD  etroaö  3immet  gewußt,  mit  einem 
©djöofloffel  weigern  unb  einem  ßöffeC  ffywarj  gebrann* 
rem  £omg  gefu§t,  uno  fo  anbertbalb  ©tuiiöen  foapen 
gcJaffen,  ber  auf@tücfe  gefd)nirtene  äarpfen  wirb  bann 
Pipern  geci)an,  über  mittelhartem  geuer  biö  anbertbalb 
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©funken  gefo$t ,  na$  einer  SöeiCe  beö  abfüllen*  au* 
ber  Sunfe  heraus  in  eine  anbete  Gafferole  getban ,  Die 
©auce  Dur*  ein  £aartuch  gepreßt,  über  ftarfem  geuet 
auf  eine  halb*  9flaß  eingefügt,  fobann  mit  ©(aß,  Con- 
canse  unb  ßimonicnfaft  gehoben,  unb  fo  t>om  Söffet  fpin» 
ncnb  über  ben  jierlid)  angerichteten  Äarpfen  gesoffen. 
«Die  Sunfe  mu§  fd;war& ,  glänjcnb,  unb  eine«  pifant 
füglidKn  angenehmen  ©efthmaefe*  fenn.  SMefes  natio» 
nate  bö$mif<he  öcricht  hat  no*  ben  SJottbeil  für  fleh, 
bag  es  fatt  eben  fo  fehmaethaft,  unb  vielleicht  t>em  roar» 
men  noch  üor&ujieben  ift 

» 

«Don  grogem  Effect  wirb  t>ieg  ©erichte,.  wenn  e* 
fammt  ber  Cbftltchen  Xnutc  in  eine  glatte  runpe  gorm 
über  einem  balbfingerboben  ttnö  gefugten  ©uljaufgug 
angerichtet,  mit  $(eif4flt(i  aufgefüllt,  unb  fo  ald  ei« 
&arpfenfud)en  umgeflür$t,  über  einen  fapönen  ©odel  auf» 
getifcht  witb._\ 

ßttie  OTatclote  von  Äarpfen.  (Matelote  de 
•    %  carpe.) 

©er  abgefchuppte ,  aufgemalte  wnb  reingeroafdjene 
brenpfünbige  Äarpfen  wirb  aufjwen  Ringer  breite  ©tu» 
de  jerfchnitten,  in  eine  Gaffer ole,  beren  $  oben  mit  fünf* 
jig  baumgrogen  ©tücfchen  im  ©aljwaffer  abgefochtert 
fleifchigen  ©pect,  unb  ungefähr  bie  £älfte  fo  ttiel  auf 
jttKn  gtnger  breite  ©tücfchen  gelittenen  2lalfifo)  (©• 
2lbfcfyn.  D.  2£al)  belegt  ifc,  getfjan,  mit  bren  fpanU 
fa>en  3  wiebeln,  gelben  9lüben,  ^etcrfllicnwurjetn  unb 
einem  Stopf  ©eUerie  belegt,  mit  »ier  Corberblätrern , 
Xbnmian,  ©alj,  Concasse,  acht  öewür$nelfen  unb  tu 
nem  ©liebten  Knoblauch  gewürzt,  mit  &wen  $outeillets 
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«Burgunder,  in  Ermangelung  beffen  mie  tofytm  ßoboftyer 
2Betn,  wer  ©ä)öpflöfFel  bott  fcbtvarjer  $rübe,  unb  met 
Söffet  Consomme  genagt,  mit  bren  (fglöffel  »oll  in  et« 
nem  balben  <Pfunb  Butter  abgearbeiteten  Webte*  bröcf« 
d)enn>eife  belegt,  jugebecft  unb  mit  oben  unb  untenan» 
gebrauter  ©lutf)  anbertbalb  ©tunken  gefönt  9iaa)  et« 
tiigcm  2lu$fül)len  wirb  bie  Sunte  abgefcifjet,  unb  auf 
ungefäbr  eine  b*(be  Wag  über  ftareem  geuer  eingefocbf, 
bann  über  ben  in  eine  ©aucc--(Safferole  gegebenen  ©pect 
unb  über  ungefähr  fo  biel  fleinc,  in  ©d)ma(s  braun  geba« 
cfene  mit  eben  bem  rotben  Söein  weid)  gef ocbte  3n?iebela;en 
(©.  2lbf<bn.  fc.  b.  ^Burjcln  unb  ÄnoUen),  bann  einen 
©cböpflöffel  t>oll  Gbampignonö  2tbf^n.#  t>,  3«9^0 
eben  fo  viel  abgetönte  unb  auf  f leine  ©tücf^en  juge« 
fd>ntttene  OTUct>net  55eifd?etr  unb  fo  t>ieI2lrtifd)ocfen(@. 
2lbfd)n.  b.  3ngreb.)  gepreßt,  mit  ßimonienfaft  unb 
©lag  gebobenunb  leicbcbura^einanbergefa?tt)ungen,  unb 
inbcffen  in'*  f>ei0e  S3ab  gefUllt.  «Der  äarpfen  unb  ber 
2lalftfa)  werben  aufgetürmt  über  eine  borbierte  ©cbüffel 
angeriajtet,  unb  nun  mit  btefem  Ragout  begoffen.  5tunb 
l)erum  wirb  baö  ©ertd)t  no$  mit  fedjö  fd)önen  in  Söeitr 
gefodjten  ßrebfen  unb  mit  eben  fo  oiel  ©emmelfcbnit» 
ten ,  welche  in  Butter  gebacken  unb  mit  ©lag  beftritt)ett 
pnb,  belegt 

Äarpfen  auf  cncjlifc&c  Ztct.  (Carpe  a  l'anglaise.) 

*  #  , 

S)er  jur  Dorbergebenben  Wlotelote  gelittene  5Ur« 
pfen  wirb  mit  brengig  bi*  t>ier$tg  3n>teberd)en ,  aa)tßor« 
berblättern ,  einem  ©träugdjen  $b»mtau ,  @alj ,  tyfef« 
fer ,  ©ewür&uelf en  unb  3ng»er  gewürzt,  mit  einer  Wag 
Rarfem  englifc&em  Doppelbier  unb  einem  ©eitel  äorn* 

i 
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branntwein  genagt,  gut  &ugebecff,runb  berum  mitgebt* 
papp  üerpappt,  um  einen  jeben  geifligen  2lusfTug  ab$uba(« 
ten,  unb  fo  jwetj  (gtunben  im  abgefü(>(tenOfen  gedampft, 
(Der  @ub  wirb  bann  bureb  ein  £aartua)  in  eine  Safft« 
rote  über  einen  fhrfen  ©glöfftf  \>oU  9flebf,  baa  mit  einem 
SBierrefpfunb  Butter  abgearbeitet  werben  ift,  gefeibet, 
'  über  ftarfem  geuer  ju  einer  Sunfe  abgerübt,  unb  auf 
&wei;  ©apepfloffel  eingcfoa)t,  mit  Cimonienfaft  bann  ge« 
boben,  unb  über  ben  fammt  ben  3n9*ebienjen  gebduft 
angeritten  Äarpfen  gegoffen. 

Äacpfen  mit  £ran.  (Carpe  au  raifort.) 

«Der  rein  abgefajuppre,  aufgemalte,  unb  auf  brep 
ginger  breite  ©tücfcben  gefajnittene  Äarpfen  wirb  mit 
einer  balben  Wag  ofterreiebee  Söein  unb  eben  fo\)iel(?ffig 
genagt,  mit  einem  QSiertetpfunb  SButter  beCegf,  mit  Cor» 
betblatt,  ©alj,  Pfeffer  unb  2imomenf<balen  gewürzt, 
fcann  eine  bte  anbertbalb  ©tunben  über  mittelffarfcm  /  - 
geuer  geto$t,  cnMid)  gebduft  unb  jierlid)  angeri^fet. 
«Darüber  wirb  fein  geriebener  ßrdn  geflreuet,  unb  ein 
Xbeit  bes*  ©übe*  befonberö  betjgcfefct.  ' 

Äatpfen  mit  feinem  Ärautd&en.  (Carpe  aux  fines 

herbes.) 

<Der  bretjpfünbige  Äarpfen  wirb  abQcfd)txppt,  auf» 
gemalt,  auf  brep  ginget  breite  ©tücteben  gef4>nitten, 
in  eine  mit  Butter  befhidjene  ©ebwungeafferote  getegt, 
mit  feinem  ©alj  unb  Concawe  beftdabt,  mit  vier  6g« 
löffei  üoU  feinem  ärduteben  (@.  2ibfcbnitt  t>.  b.  feinen 
Ärdutapen)  begoffen,  genau  bebetft,  unb  im  Ofen  eine 
©tunbc  Tang  gebdmpft.  £er  reia)  entquittenbe  ®aft  be* 
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Äatpfenö  mug  in  tiefet  3ett  bicf  auf  jtoen  <Sgf5fTet  *ott 
»erkämpft  baben.  CDaö  ©etidjt  witb  bann  übet  eine 
©ajüffef  angerichtet,  unb  bas#taut#en,  votiert  mit  b<m 
©aft  einet  ßimonie,  einem  Ratten  ©lag  geboben  toou 
fcen  ift ,  batübet  gegoffen. 

Äarpfcn  im  Ofen.  (Carpe  au  four.) 

<Det  abgefebuppte,  aufgemalte,  tein  geroafa^ene  unb 
auf  bten  ginget  bteite<Srücfen  gefa^nittene  Karpfen  tuitb 
in  eine  ©Amungcafferole,  übet  einige  goibetblättet  ein* 
gerietet,  mit  bem  geböligen  ©afj  unb  »eigen  <Pfeffet 
gewütet,  mit  einet  ba(ben  Wag  fautem  9labm  unb  &n>e» 
Cfglöffel  t>olf  feinem  äräuteben  begaffen,  mit  feinendem« 
'roelbtöfeln  ftare  befttubt,  mit  jetlaffenet  Butter  ftatt 
fcefpti&t,  unb  ungefäbt  eine  ©tunbe  im  beigen  Öfen 
gebacten ;  in  biefet  3eit  foU  bet  9Ubm,  bet  bura)  bie  jlatfe 
#i(je  unb  bur$  ben  entquidenben  Oaft  »etbünnt  root» 
ben  ift,  hiebet  jut  tunfe  t?etbampfen,  fo  wie  aua}  bie 
©emmetbtöfcln  liebtbraune  garbe  bekommen.  <£>er  Äat« 
pfen  n>itb  bann  ftücfroeife  bebutfam  angetidjtet,  unb  bet 
übtige  ©oft  als  ZunU  befonbete  bengefefctl 

©etaefener  ftaqpfe.  (Carpe  friu) 

$et  abgef^uppte  unb  gut  geteinigte  Rattfen  wtt& 
auf  <§tücte  &etf#nitten,  mit  ^alj  unb  Concass*  be» 
(täubt ,  unb  in  einem  ^ßot&eUantopf  an  bie  (Seite  gefteUt. 
^Dot  bem  anrieten  roetben  bie  ©tude  mit  OJlebt  unb 
©emmelbtöfcln  mittelfl  be$  2luf*  unb  2lbfa)iebene  in 
einem  gefpannten  Xua;e  abgettoetnet ,  im  ©c&ma(§ 
langfam  gebacten,  unb  übet  ein  feine*  £ud>  getban, 
bnmit  ein  iebet  Stopfen  be*  Settee  abttoetne ;  enbiia) 
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wirb  tiefet  tefö  gebadfene  Äarpfen  übet  eint  jufammen« 
gelegte  ©etoiette  augetiajtet  unb  aufgetifebt. 

Jfarpfenjungfn  alS  9)tatcIote.  (Matelote  de  lan* 

gues  de  carpes.) 

.2luß  ben  gefpattenen  äatpfenföpfen  »erben  bie 
3ungen  Ijerauß  genommen,  rein  gewaföen  unb  weig  ge* 
Codjt  (b(and)irt) ,  bie  weige  £>aut  witb  bann  abgenom» 
nun;  ft*  werben  ubrigenß  fo  wie  bie  SCftatelote  von  Äat» 
pfen  befoanbett  (0.  bie  sorbergebenben  öetid)te},  enb* 
lieb  in  einet  Äruftc  ober  fteigcaffetoU  angerichtet  (<2>.2lb* 
febnitt  b.  9UigcaffetoU).  SDiefe  3ungen  werben  inbef« 
fen  mef)t  alotöeftanbtbeil  eines  ttagoutß,  benn  alß  fefbftt 
ftänbigeß  Q*etid)t  gebraust,  ju  biefem  (Snbe  muffen  ffc 
tia<b  bem  SÖJeißfocfcen  ,  in  einet  ©aljbtube  gata,efp<bt 
werben, 

■ 

gafetirter  Äarpfem  (Carpe  farcie  au  four.) 

53on  &we»  abgefajuppten  unb  aufgemachten  5*arpfcn 
wirb  bas  Jfeifcb  herunter  getößt  unb  febt  fein  geformt* 
ten,  batuntet  f  ommen  wetyrenb  beß  ©ebneibenß  bie  #atftc 
fo  viel  Butter,  unb  bie  Hälfte  in  Wild)  geweifte  unb 
außgeptegte  @emmeln ,  wekbeß  jttfammen  wiebet  ge* 
.  fc&nitten,  mit  feebß  Önetbottetn  gebunben,  mit  <3a*$ 
unb  Concaüs^  unb  oielen  ßorberblättern  gewür^bannsu 
feinem  Xeig  geflogen,  unb  b  uteb  ein  <g>ieb  gefttiapen  wirb, 
ßineß  t>et  öerippe  wirb  oom  ßopfe  biß  $um  ©cbweife 
unbefebäbigt  erlitten,  übet  einen  ^(atfonb  getban,.  bie 
Rippen  mit  bem  gafebe  ooU  gelebt,  bet  (43aucb  mit  ei« 
«em  weigen  8aften<9Ugout  2lbf4>n.  \>.  b.  Ragout) 
8*futtt,  mit  bem  näbmiicfcen  gafcb  gut  bebeät  unb  fo 
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ftrid>enf  bas  ©anje  wirb  nun  mit  abgetragenen  (Snern 
überfhtaje  n,  bann  mit  au* febr  bünnem  gewalften  Butter« 
ieig  ausgeflogenen  @a>uppen  belegt,  unb  in  einem  Ofen 
anberrbalb@tunbengebacfen.CDa0  abnehmen  t>om<piat» 
fonb  nnb  bas  2lnria)ten  über  bie  gebbrige  ©ajüficl  un» 
terliegt  maöd;er  ©cbwierigfeit,  man  pflegt,  um  biefe 
Operation  ju  erteiltem,  bad  (Gerippe  über  eine  platte 
Seig  ju  rieten,  bamit  f!c!>  ba«  öan$e  leia)t  t>om$lea?e 
übet  bie  ©Düffel  fajieben  (äffe.  (Sine  pifante  Sunfe 
wirb  befonberö  bengefe&t. 

* 

^oulancc  SBürffe  von  Jfarpfen.  (Boudin  do 

carpe.) 

&on  einem  brenpfünbigen&arpfen  wirb  alles  gleifcfc 
abgelöst  unb  febr  fein  gef^nitten.  (Sin  (Jingerü&rte* 
aon  feaps  (*nern  (©.  2(bfa)tt.  b.  (Snern),  uugefäbrbie 
Hälfte  fo  viel  als  baS  öanje,  abgeriebene  in  SDlild)  ge» 
weihte  bann  ausgepreßte  (Semmeln,  unb  ein  falbes  bis 
bren  SNertelpfunb  Butter  fcinju  gefban,  alles  bur*  ein* 
anber  no$  einmabl  febr  fein  gefajnitren ,  mit  @al$, 
Concass^,  pngwer,  »iel  Sbrnnian,  Oorberblättern  unb 
9Kufjfatnu§  gewürjt,  mit  fea)s  ©nerbottern  gebunben, 
unb  enblicfc  fein  geftofjen;  aus  biefem  gafeb  werben  ffn» 
gerfange  unb  bitfe  $ßütficben  gemacht,  welc&e  mit  feinen 
cBemmelbröfeln  aufgelegt,  unb  auf  einem  mit  5öuttee 
betriebenen  «platfonb  gebraten  werben.  (Sine  pifante 
Sunfe  wirb  befonbers  bengefefct,  bie  2öürftd)en  werben 
aua;  als  Belege  eines  ©emüfes  gebraut 
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Sunf  unt>  toicrj igff ctc  Sl&fc&nitt. 

95  om  £>e<$te. 

t       *'  ' 

<£>er  $e$t,  ein  9Uubftfo;  von  Holsen  füfjnen  ©et 
berben ,  erreicht  eine  @#were  von  brengig  biö  Vierzig 
«Pfunb.  ©eine  ©röge  fpriajt  inbeffen  ntc^t  $u  feinem 
SSortbeKe,  benn  nur  bie  von  jwen  bis  bre»  <Pfunb  fawe» 
ten  Ijabcn  in  betreff  t>et  Otttfbe  unb  geinfjeit  ifcreö  g(eu 
föfd  ben  weitem  ben  ^Dotsug. 

<Der  #td)t  wirb  für  noa>  gefunbet  gehalten  ata  bc* 
Äarpfen,  unb  ber  öenufj  beafelben  von  ben  Är&ten  autf) 
f$wäd)(td'en  ^erfonen  erlaubt,  ©eine  Ceber  ifl  befon« 
ber*  öetteat. 

£ecfct  mit  fcoHänbijc&er  Sunfe*  (Brochet  ä  Peau, 

* 

sauce  hollandaise.) 

<Diefer  #e$t,  von  bebeutenbet  ©röge,  wirb  bem 
©ttjiü  s(et^>  gefoefct  (e.  abfefcm  V.  b.  ©ajiü),  unb  über 
ein  langes  mit  @ervieften  übergebunbenes  33retä)en  in 
feinet  ganzen  ßdnge  angerichtet.  (Sine  fcottanbifttje  Söut* 
certunfe  wirb  befonbee*  oengefefct. 

©efpitfter  £ec&t  mit9tagout*(5&amborb.  (Brochet 

ä  la  chambord.) 

<Dicfer£e#t  wirb  bem&arpfen  äf)nru&  bereitet.  (©. 
Zbfämtt  von  ben  Äarpfen). 

©ebratener  £>e<#t.  (Brochet  ä  la  broche.) 

2>er  #e$t  wirb  abgebdutelt ;  baö  Keffer  wirb  nä&m» 
li$  jwif^en  ber  *aut  unb  bem  gieifcfcc  am  ©c^weife 

■ 
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angefefcr,  unb  unter  leicfcter  Bewegung  gegen  ben  äopf 
hm  bie  £aut  gleia^fam  abbarbirt,  we(d)ed  nur  flretf» 
weife  getanen  fann,  unb  fofg(ia)  oft  wtberbofjtt  wer- 
ben mug.  9taa)  einigen  93erfua)en  wirb  man  fltt>  über* 
jeugen<  baj  e$  fo  ferner  md)t  i R ,  bie  £aut  obne  Söun* 
ben  abjttnepmen.  2>iefer  £e$t  wirb  bann  aufgemalt, 
rein  gewaf#en,bieglögeunbber  @><f)weif  geftufct,  enMia) 
mit  fpeefförmig  gefdjnittenen  ©arbellen  fein  gcfpttf t  (3. 
Slbfdjn.  b.  ^pitfen),  unb  mit  feinem  @at$,  Concas- 
sc,  ßorberbfdttern  unb  £b»)mtan  beftdubt ;  ber  93aud>  wirb 
mit  feinem  #ea)temgaf<&  2lbf*n.  t>.  b.  gaffen)  ges 
füllt,  jugenabet,  an  einen  bunnen  <55pie§  gefteeft,  mit 
93utter  überfttidjenem  Rapier  ttiermabt  überbunben,  unb 
ben  ftatfem  geuer  gebraten.  (Ein  £ed)t  *on  fed)ö  <Pfunb 
wirb  beiläufig  eine  @tunbe  lang  gebraten ,  fobann  abs 
öejogen,  aufgebunben  unb  aufgetifd)t.  ©ine  italienifd)e 
gaflentunfe  (©.  Slbfa^n.  t).  b.  Sunfen)  wirb  befonber* 
bengefe&t, 

3)Iatel(?te  von  £c$ten.  (Matelote  de  kröchet.) 

©er  £ed)t  wirb  mit  einen  2lal  ober  2talrutben  »er» 
mengt  unb  übrigen*  ganj  fo  wie  bte9Jtatelotet>on£ar» 
pfen  bebanbett  {ß>  2lbf*n.».b.Äarpfcn)^?)er  Äarpfen 
wirb  nur  bur#  eine  gewiffe  3eit  be$  ßocfjen*  Eftttttyt 
<Det  #ed)t  im  ©egentyert  vertiert  burd/s  lange  äoefcen. 
CDieß  ßefcterc  muß  I)auptfäa>lia)  berücffiajtiget  werben, 

©ejcfcroungene  £ed;ten  •  ©knittern   (Saute  de 

brochet.) 

<Diefed  feine  ©eri$t  wirb  ienem  ber  <S*itfe  glei$ 
bereitet  (©. 2lbfamtt  \?on bem ea)iU).  2>a*  2lb(öfen  ber 


Digitized  by  Google 


4*7 

©c&niffen  ift  b.«9  ben  #ed>ten  mit  mefje  ®d)Wterigfett 
tterbunben,  inbem  t)te  feinen,  örätbcben,  bie  Die  (Seiten 
bur^freuljen,  aus  tfcrer  0>Titte  <2>citenfäben  machen,  bie 
«inen  Xrtangel  bitten,  unb  baö  gleifd)  baburd)  bem2lu*# 
löfen  ungeeignet  wirb,  alTein  bloß  @d)wierigfeiten  fo(» 

len  öon  ber  2lusfüf)rung  niemals  abgalten. 

* 

@cfcf> trunkene  £ecfcten  Schnitten  mit  feincmScäut* 
$en.  (Saute  de  brochet  aux  fines  herbes.) 

Groqucttcn  von  £cd;ten.  (Cröquette  de  brochet.) 

SRoflcn  von  £ed;tcn «  ©d;mttcn.  ( Roulade  de 

kröchet») 

2lUe  biefe  ©eridjte  »erben  jenen  ber  ©d)itte  äbniify 
bereitet  (®.  2lbf$n.  t>.  b.  ©djiU),  nur  bag  bie  £ed)tcn 
tii$t  unter  mer<Pfunb  ©djwere  gebraust  werben  fönnen, 
inbem  Die  (Schnitten  üermöge  Der  feinen  ©rätfyen,  t>on 
benen  fle  burc&gefreufct  werben,  nt$t  gehörig  breit  ber* 
aus  gelöst  werben  fönnen.  dagegen  ber  &wen  ein  ba(b 
bis  brenpfünbige  (ScVitf  bie  fc^öuften  (Schnitten  liefert. 

€>ecfet  auf  flamä'nbifcfce  litt  (Brochet  a  la  fla- 

rnande.) 

<Det  gepu&te  £ed)t  (3.  ben  tforfjergebenben)  wirb 
auf  jwen  ginger  breite  ©lüde  gcfd>nitten  unb  in  eine 
angemeffenc  (Saffcrofe  juTammen  getegt ;  l^ann  mit  fei« 
nem3a(&  unb  Concassö  beftaubt;  mit  (auf  bren  <Pfunb 
#e4)ten)  jwen  £  ßlöffet  &oU  fefje  fein  gefänittener  <J)c« 
ierfllie,  eben  fo  v>iel  äörbetfraut,  einem  Cöffel  voll  «öer« 
iram,  unb  §wen  Söffet  (Sbawpignon,  welche  &räutd)cn 
iufammen  in  Hty  SJiertetpfunb  Butter  paffirt  werbe* 
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ift,  besoffen,  unb  mit  oben  unb  unten  Angebrachter 
©Uttb  ungefähr  eine  halbe  ©tunbe  gebünflet,  bann  auf 
eine  @djüffc(  $icr£ia>  angerichtet  unb  aufgettfebt.  ftunb 
gefebälte  unMn  @al$waffcr  gefönte  Kartoffeln  werben 
befonberä  bengefefct. 

%tt)t  am  3lo(le.  (Brächet  h  la  tartare.) 

<Der  gepufcte  unb  aufgemalte  #ecbt,  wirb  ber  Sange 
nach  t>on  einander  gefebnitten,  baö  ftüctenbein  unb  bie 
SRippgrätben  ausgelöst ;  bie  (Seiten  bann  auf  $wen  ginger 
breite  ©tücfen  jerfebnitten ,  mit  ©alj  unb  Concasse  be> 
fldubt,  unb  eine  SBeile  fo  im  <2?al$  liegen  gelaffen;  ber» 
nach  werben  bic  (Stüde  in  OTer>t  unb  ©emmelbröfeln 
mitteilt  des  3tuf>  unb  2tbfä)lettberns  in  einem  gefpann* 
ten  Suche  abgetroclnet,  in  serlaffenc  Butter  getunft, 
mit  @cmmelbröfeln  aufgefegt  unb  auf  bem  9tofte  über 
mittelftarfer  QJtutb  an  benben  leiten  gebraten.  Ginc 
grüne  (SenffcXunfe  wirb  befonbers  bengefefct(©.2lbfa)n. 
b.  93utter*$unfen), 

©qupftcr  £ecj)t.  (Emincee  de  brochet.) 

©er  in  @al$waffer  gefönt  £ed>re  (<S.  2lbfcbn.  !>.  * 
b.  <5d)iü*),  wirb  ftücf  weife  Don  ben  ©rätben  abgelöst 
unb  abge&upff,  fo  jwar,  bag  fein  ©ratbeben  im  gleite 
Weibe,  bann  mit  einer  mit  ßimonienfaft  gehobenen  93ut* 
ter*Xunfe  (@.  2lbfa?n.  t>.  b.  IButter-Iunfen)  vermengt, 
über  bem  geuer  wdbrenb  beschwingen*  b*i§  gemalt, 
unb  fonacb  in  eine  borbierte  ©cbüffel  angerichtet.  Ober* 
ber  gejupfte  £echt  wirb  |mit  einem  ©tücfchcn  Butter 
paffirt,  bann  mit  einer  55efchamette  »ermengt  (©.  2lb* 
fä)mtt    b.  Sunfen),  mit  Conca*s«  unb  SMusfatnug  ge* 

0 
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hoben,  im  beißen  ?Sabe  gewärmt  unb  in  eine  Butter* 
Rattere  angerichtet.  (©.  2l0f«nitt  b.  Butter»  Xeige 
2.  l&ftl.) 

©ebaefener  *>ci)U  (Brochet  frit) 

2>ieg  (Bericht  wirb  ebenfalls  bem  OdjiUe  gleich  be* 
banbelt  (®.  Bbfcbnitt  t>.  b.  ©cbiU).  <Die  anbertbalb  bi* 
§we»pfünbigen  fechten  werben  "iDte^cö^cc^ten  genannt, 
unb  bieg  baher,weil  man  fte  nad)  ifjrem  21bbarbieren  t?om 
(Schweife  biö  $um  £opfe  fpaltet,  biefe  $wen  #älften  au*# 
Watts  bieget,  unb  bte  (gpifcen  ber  ©chweife  in  Den  9la* 
d)en  befeftigt,  fo  bag  ber  gifö  ci»c  93re&e  bilbet.  Übet* 

m 

genß  werten  fle  »;.c  bie  anöern  mit  (Salj  unb  ein  wenig 
Coocasse  beftäubt,  inSttebl  abgetroänet  unb  in  <3d)mafy 
gebaden,  bann  über  einer  (^er&iettc  aufgetifcht 


@ecf)S  unb  »ierjigflet  31  b f ct> n i 1 1. 

©er  glugbarfö,  ©toefbarfeh,  «Pärfa),  Söerfcbling, 
eine  ©attung  ber  33arfcb,  ift  einer  ber  fünften  inlän* 
öifdjen  <$'fä>e*  grüngelbe  QJolbfarbe  Des  <Kücf  ena  wirb 
burch  bunfle  Jkuerftreifen  unterbrochen,  bie  »on  bemfeU 
ben  nach  bem  hauche  ju  laufen.  <Die  gießen  flnt>  roth 
Me  <Ed)uppen  f (ein  unb  harr,  unb  ftyen  fo  fefl,  baß  man 
fle  mit  einem  piatttn  fteibeifen  abfehabt,  ober  ben  gifa) 
fammt  ben  ©puppen  focht  unb  fle  bann  herunter  fajiebt. 
.  Gr  lebt  in  ftebenben  unb  flieg enben  Söäffern  in  gan§ 
Europa,  nä^rt  fla)  l)auptf<tyli$  von  t (einen  5if$en,  aua> 
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t>on  gif4>fletf#  unb  3nfeetett,  uttb  wirb  übet  einen  guj 
lang  unb  brenWunb  föwer;  in  nbrbliapen  Cancern  no$ 
gröger.  Da*  gleifcfc  t>on  biefem  gif$  jft  feljr  feinfafcrig, 
wobifdjmecfenb  unb  gefunb. 

»erfölinge  auf  ^onanMfc&e  2lrt.  (Perche  a  la 

vatterfisch.) 

Ungefaßt  bren  <Pfunb,  ben  ben  glögen  aufgema$* 
(e  unb  mit  bem  9teibeifen  abgef$uppte  35erfd}lingc 
werben  in  eine  fcfcictlidK  (Safferole  gelegt ;  §we»  ©$öpf* 
löffei  »Ott  fein  nubett^t  gefömjttene  gelbe  «Hüben,  eben 
fo  viel  <purn,  bie  Hälfte  fo  siel  «PeterfUienwurjeln ,  unb 
eben  fo  tjiel  ©etterie,  mit  fein  gerupfter  grünet  9>ete** 
flCte  unb  Äorbelfrauf,  werben  in  bren  iSiertelpfunb  $ut* 
ter  langfam  gerottet,  mit  einer  balben  «JJTag  SBÖaffer  ge» 
ndgt,  mit  Oatj  unb  weigern  Pfeffer  gewürzt  unb  eine 
«Xöeile  gefodjt,  bann  über  bie  $erfd)linge  gegoffen,  mit 
«Papier  belegt, *unb  ungefähr  fünfjcbn  bis  jwanjig  OJtU 
nuten  (angfam  gebämpft,  enblia)  fammt  ber  Trufte  unb 
fceren  3ngrebien$en  in  einer  ©djale  aufgetifa^ 

öerfetünge  mit  gejupfter  grüner  ^eterflüe. 
(Perche  ä  la  pluche.) 

«DurcJ)  bie  glöße  aufgemalte  unb  rein  gewaföen* 
$erfa)linge  werben,  eine  «Siertelftunbe  ungefätjr,  in  ge« 
fatjenem  Raffer  abgebt/  bann  bie  @$uppen  fammt 
ber  #aut  mit  (ei$ter  #anb  betuntet  gehoben;  bie 
giföe  bann  auf  eine  ©Rüffel  gelegt  unb  mit  einer  53ut» 
rertunfe  mit  gerupfter  <petetfllie  (©.  2lbfön.  b.  $ut* 
tertunfen)  begoffen.  2tle  3ierbe  unb  a($  Äe«n$ei$en  bic* 
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fer  (Haftung  gftföe  »erben  bie  fd)6n  rot&en  $aud>fro£en 
in  bae  gletfa)  gctfecft,  fo  baf  fle  flehen  unb  (lautbar  bleiben. 

SJerf&ltngc  in  Rapier.  (Perche  en  papillote.) 

<Die  ben  erften  gleia)  gepufcten  unb  anfgemaAten 
$erfa)lingc  »erben  an  betjben  (Seiten  über  bie  quet 
mefferrücfentief  unb  eben  fo  breit  auö  einanber  einge» 
fa)nitten,  mit  feinem  @al$  unb  Concasse  beraubt,  in 
eine  tiefe  Oc&üffel  gelegt,  mit  8orberblä"ttern,  Sbpmian, 
S&afUienfraut,  ein  »enig  5tnoblau$ ,  gefdjnittenen  fpa« 
nifa)en  3»iebetn  unb  gejupfter  ^eterfltie  belegt,  mit  fei» 
wem  öbl  begofTen,  unb  fo  bebecft  einige  ©tunben  unter 
mebrmabligem  Um»enben  raürjen  gelaffen.  9Tad>  Ablauf 
biefer  3eit  »erben  fl<  *on  au*  bem  Belege  abgeflaubt, 
über  ein  mit  Öbl  geträntteö  Rapier,  »eld)e$  mefrerriU 
äenbid  mit  feinem  Äräuta?en  (@.  2(bf*n.  *.  f.  Ärdut) 
befinden  \ft,  gelegt,  mit  bem  Rapier  überbogen ,  unb 
fein  unb  feft  eingebrefyet,  bann  mit  anbern  jroet)  t&ögett 
Rapier  überbunben  unb  über  ftiUeröfuff)  aufbemtKofte  > 
gebraten.  <Der  erfie  «Bogen  Rapier  »irb  beim  2lnria)teit 
abgenommen,  mit  ben  übrigen  $»e$  »erben  fle  aber 
aufgetifd&t. 

«Dieg  ©eri$t  gewinnet  fef)t,  »emt  man  nur  ba* 
teine  g(eifa>  ofcne  OJrdtben,  ben  äalbscotletten  gleia) 
(©.  3lbfdm.  ö,  b.  falb.  Gotietten  in  Rapier)  in's  ^apict 
«inmaa)t  unb  bratet;  bagegen  bxauty  man  noa)  einmal 
fo  viele  $erf$ling* ,  »ie  }u  ben  nfteren. 
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(MacEene  S3erf*ting « <Sd&nittcn.  (Filets  de 
perche  ou  filels  de  merlan.) 

£>te  Söerfc&tinge  wcrDcn'tton  einanDer  gefpatten,  Die 
förderen  ausgelöst,  unD  Das  gfeifd)  fcon  Der  #aut  I>er« 
unter  gef$nitten,  fo  Daß  man  eine  jeDe  (Seite  o&ne  £aut 
unb  ©rätben ,  f)auptfdd)ft#  aber  of>ne  SBunDen  erhalte , 
bann  rocrDen  fle  auf  ftarfe  Daumbreite  unD  jmen  9flef« 
ferrücten  Dicfe,  unD  wo  möglich  fec^ö  ginger  fange  gilet* 
$ugefa)nitfen,  mit  Cimonicnfaft  gefduert,  feinem  <Saf$, 
Concasse,  ßorberbtdttern  unD  einigen  ©Quitten  fpani* 
fapen  3wUbcin  belegt,  unD  fo  einige  OtunDen  binDurd) 
getvar$f.  2>or  Dem  2tnrid)ten  werDen  Die  Odjnitten  in 
einem  gekannten  Xudje  mittetft  eines  ftarfen  2tuf unD 
2lbfttViebene  in  OEftebf  unD  (Semmefbröfeln  rein  abgetroefs 
net ,  unD  fönett  gebaefen ,  Dann  $terti$  angeriajtet  unD 
mit  einer  corfürten  <paraDie$dpfeJfauce  aufgetifdjt  (©.  2lb# 
f$nitt  t>.  D.  Sunfen).  ©5  bleibt  Übrigend  $u  bea^ten* 
Dag  ju  einer  @a)üffe(  für  jwölf  ©eDecfe  a$t  ©tücfe  ein 
*PfunD  fernere  $Berfa>ttnge  nötbig^nD,  unD  Da  müßte 
man  no$  fcon  einer  jeDen  (Seite  Dren  (Schnitten  befom* 
men,  weta^eö  Doa)  ni$t  immer  gefa^eben  fann.  v$on  Den 
3bfa)ni&en  fann  ein  gafa)  gemaajt  werDen  (<5.  2tbf*m 
*.  t>.  gaffen)» 

•  ■  »  * 

<§eba<fene  öerfölmge*  (Perche  frit.) 

2)ic  abgefefcuppten ,  aufgemalten  unD  rein  gepufc* 
ten  5Bcrfa)linge  (@.  Die  ttorf?ergef)enDen)  werDen  meffer* 
rüctentief  unD  eben  fo  breit  au*  einanDer,  über  itjrer 
breiten  gtäcfye  eingefc&nitten  unD  mit  feinem  ®afj  unD 
Concasse  betfdubt.  $e»  Dem  2lnria)ten  »erDen  fle  in 
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Öttefct  unb  ©emmelbröfeln  abgetrocfnet,  unb  tangfam 
hi  reinem  ©ajmalje  gebacfeh ,  bann  übet  eine  mit  ©er* 
»ietten  belegte  ©Rüffel  <mgctia)tet  unb  febr  f>etß  aufge> 
tiföt,  welkes  überbaupt  ben  einem  ieöen  5öacf ftfd^  ge* 
fd>eben  muß.  9*oUirte  Söetfcblmg * ©annieten  ,  gerupfte 
93erfa)linge,  (Sroquet  tjon  Söerfajlingen  unb  fo  oiele  an» 
bete  QJeri^te  tonnen  nur  bann  gemalt  wetöen,  wenn 
Uberflug  t>on  biefer  gifögattung  vorbanben  ifl.  2>ie<Cer* 
fabrungeart  ift  jenen  ber  ©$ille  abnlia)  (©.  2lbfa;n.  »• 
b,  ©a)iU). 


hieben  uni>  ot.ersigfler  2l6fc&nitt 

93cm  (Stfill. 

(Sin  SKaubfifä},  ju  bem  ©ef$te$te  ber  $3arfa>  gef)ö» 
tig.  «Wan  nennt  fle  au$  ©anbbatfd),  ©anber,3an» 
ber  unb  #ecbtberfd)ling.  (fr  t>dCt  fta)  in  gtüffen  unb  tte* 
fen  ©een  mit  reinem  Gaffer  unb  fanbigem  53oben  auf* 
2>er  ©anbbarf*  wirb  jwen  gag  lang  unb  barüber,  unb 
in  mannen  öegenben  iwanjig  bis  brengig  <Pfunb  fa>wer. 
©ein  gieifa)  ifl  febr  weig,  fein  fäöig.  fürs,  milöe  unb 
fcbmaäbafter  alö  ba*  berate;  einfache  3ubereitung 
t ömmt  ibm  am  beften  ju ,  unb  barum  werben  fle  am 
fcäufigften  nur  in  ©aliwaffer  abgefegt  unb  mit  SButter» 
tunfe  gegeben» 

©4>iH  mit  fcollanbiföer  »uttertunfc.  (Sandre  a 
leau,  sauce  hollandaise.) 

2>er  abgefa)uppte  unb  aufgemalte  ©a)itt  wirb  bre$ 
ginger  breit  au«  einanber  »nb  einen  ginger  tief  übet 
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eine  Steife  emgefdjnitfen,  (Urf  mit  ©al§  belegt,  unb 
fo  einige  ©tunDen  fatjen  gefaffen.  SBei)  einem  jwölf 
*Pfunb  fd>weren  ©0)tU  braucht  Das  GSarfooVn  nur  eine 
fcalbc  ©tunbe,  unb  bieg  mug  no$  langfam,  bennabe 
unmerfliaY  gef$e()en.  (5«  wieb  näbmlidj),  wenn  ba$  ge* 
fal&ene  unb%mtt  5Wo(f  ßorbcrblä'ttern  belegte  Gaffer  in 
fcee  gifäjwanne  eo$t,  ber  gifd>  hinein  gefegt,  un^bann 
erft  abgefegt,  wenn  bas  Gaffer  wieber  in'a  £od)cn  ge* 
fommen  ift,  unb  fo  an  ber  Oeite  beö  geuerö  ber  gifeft 
gargcfod)t.  S5en  l>em  2lnri$ten  Wieb  ber  ©djiU  auf  ein 
t&m  gteid)  (angeä,  eben  fo  fa^mafeö,  mit  einer  ©erfciette 
übetbunbenes  bünnes  töretta;en  gelegt  unb  übet  eine 
mit  einer  ©ewiette  belegte  <3d)üffel  get&an,  in  bie  (£m* 
fdjnitte  unb  runb  fjerum  wirb  gejupfte  grüne  ^peterflCie 
geftreuet;  befonbers  bengefefct  werben  runb  unb  g(eia> 
groß  gcfd)ä(te  unb  in  ©aljwaffer  gefönte  Äartoffetn  (<5. 
2lbf<bn.  v.  b.  Kartoffeln),  jerlaffene  tiatc  Butter,  unfc 
eine  boUänbifa>e  55uttertunfe  (©.  2£bf$n.  t>.  b.  Sunfen). 

Die  minber  großen ,  ober  aud)  bie  bren*  unb  frier* 
pfünbigen  @$ille  werben  auf  bren  ginger  breite  ©tue!* 
<fcen  gefc&nitten,  ben  sorbergefjenben  glei#  abgetönt 
unb  in  einer  $u  biefem  (Snbe  jufammengelegten  <Ser* 
tiette  aufgetifa)t. 

©dfcifl  auf  flamanbiföe  2trt  (Sandte  a  la 

flamande.) 

*©irb  ganj  ben  #eapten  ä&uli*  ^bereitet  (®.  Hb* 
f^nitt  t>.  b.  £e$ten). 


's 
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iSeförcungene  ©4>ilT  •  ©drittem  (Saut(5  de 
filets  de  sandre.) 

£)er  öier  bte  fünf  <Pfunb  fd;n?ete  (gcfcttf  n>ttt>  öott 
einanber  gefpalten ,  mit  ber  föuppigen  #aut  auf  bie 
Safct  gelegt,  baö  Reffet  Stötten  Die  £aut  unb  Dem 
gteifö  angefefct,  unb  mit  einer  leisten  Bewegung,  auf 
bie  #aut  nieberbrücf  enb ,  bid  an'5  anbere  (Snbe  fortge* 
fahren,  fo  bog  bie  #aut,  welaje  man  mit  ber  linfm 
£anb  feft&alten  mug,  ofcne  bad  gleifdj  ui  befebdbigen, 
abgelöst  wirb;  bie  9lippengratben  werben  Dann  abge» 
löst;  biefc  £dlfte  beö  ©cfeiUä  wirb  in  ifjrer  Dritte,  wo 
fi#  baö  gleifd;  son  OTatur  in  jwew  Steile  tbeilt,  bec  \ 
Sänge  na*  t>on  einanber  gefebnitten,  unb  bie  noa)  vor* 
ftnblia>en  ©rätfyen  ausgetobt.  $iefe  ungefähr  jwen  gin* 
ger  breiten  (Streife  werben  auf  *ier  ginger  lange  (Btüdt 
überfebnitten,  bie  biettfen  biefer  ©ajnitten  in  itjrer  gg^tte 
gefpalten,  fo  baß  fle  nic&t  über  einen  halben  ginger  biet 
bleiben ,  bann  rein  ^ugefapnitten ,  unb  in  eine  meftet« 
tuefenbief  mit  Butter  befttiefcene  ©djwung  Gafferole  ge« 
reifjet,  mit  feinem  ©alj  unb  Concass^  beftdubt,  mit 
jcrlaffener  Butter  begoffen  unbmitrunb  utgefibnittenem 
Rapier  bebeät.  ©ine  33iertel|tunbe  tjor  bem  2lnrt$te« 
wirb  bie  @a)wung  *  (Eafferole  über  mittelhartem  SBinb* 
ofen  brep  btö  sicr  Minuten  lang  leicht  gefa^wungen, 
©tuet  für  ®tücf  umgewenbet,  unb  wieber  fo  lange  ge« 
fcfcwungen;  bie  Butter  wirb  bann  abgefetbet;  ftatt  ber» 
felben  werben  jwen  ©ajöpflöffel  voll  legierter  2unfe 
(@.2lbfcbn.  b,  Xunfen)  über  bic  (Scbnitten  gegoffen> 
¥on  einer  Simonie  Der  ©aft,  ©lag,  Concasse  unb  ein 
engroges  ©tuet  Butter  unter  leidster  Bewegung  über 
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Dem  gcuet  tjeemengf.  Die  ©c&niften  bann  bebutfameine 
übet  Die  andere  tunblaufenb  in  eint  botbierte  ©cbüffer 
angetid)tet ,  Die  unrein  gewordene  Sunfe  but*  ein  fei» 
nea  #aartu<b  gepcegt,  übet  Dem  geuet  gebogen  unb  fo 

Das  ©eri<bt  Damit  begoffcn  aufgetifcftt. 

,  .  ,  *  • 

©ef*rounöe«c  ©*in*@d&mtten  mit  feinem  Staut* 
$en.  (Saute  de  sandre  aux  fines  herbes.) 

£>ie  sorbergefcenben  in  Butter  gelegten  <5<S)\U:®%niU 
ten  werben  mit  fetya  Söffet  »ott  feinem  £räut<ben  (©. 
2lbf#n.  t>.  D.  feinen  ßräuteben),  welcbe*  in  Butter  paf* 
flrt  werben  ift,  begoffen.,  lei*t  gezwungen,  Die  93ut> 
Ut  bann  abgefeibet;  ftatt  biefet  mit  einem  ©«öpftöffet 
voü  pifantet  Sunfe  (©.  Wcfcn.  o.  b.  Junten)  begoffen, 
mit  ©lag  »nb  ßimonienfaft  geboben,  leicht  Vermengt, 
unb  wie  bort  angeri<btet.  Sin  gute*  2tnfeben  unb  jartet 
©efcbmacl  muffen  biefen  fcenben  ©ertöten  eigen  fenn. 

«Renkte  ©d&ill  *  ©knittern  (Roulade  de  fdets 

de  sandre.) 

<Det  &um  Owingen  geteinigte,  gefpattene  unb 
eben  fo  aufgelöste  (©•  ben  oorbergebenben)  wirb 
auf  oier  X\)t\U  ,  ein  jebet  biefet  Sbeil  auf  anbertbalb 
OTeffetrücEen  Dünne ,  jwe»  ginget  breite  unb  feebö  gin* 
get  lange  *öänbet  jeefebnitten ,  welcbeö  *wölf  (&<l)mtUn 
gibt;  biefe  $dnbet  werDen  mit  feinem  ©atj  unb  Con- 
casse  beftäubt ,  mefferrücfenbtd  mit  ©cbiUfafcb  (©.  219$ 
fönitt  t>.  b.  Safeben)  befleißen,  jufammengeroUt  unb 
tunb  berum  auf  ein  fUberneö  ©cbüffeltben ,  wetebea  in 
Die  gebötige  Düffel  paßt,  unD  ftngerbod)  mit  ©<biU» 
faf$  betrieben  ift,  gefielU,  fo  &wat,  Dag  immer  Das^nDe 
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an  eine  anberetKotTe  ju  fte&e»  fommf,  um  baö  Aufrollen 
§u  oerbüten.  Oben  auf  tritt  eine  jebe  <Hbüe  mit  gafcft 
glatt  beflri^,  mit  Srüffeln  *ierliaV  belegt ,  ba«  ©anje 
mit  «Butter  betriebenem  Rapier  umbunben  unb  brep 
?üiertettfunben  im  2>unfre  langfam  gedampft.  $e»  Dem 
3tnrid>ten  wirb  ba*  Rapier  bebutfam  aufgebunben,  bie 
dufter  auögetunft,unb  in  bie  ^itte  eine  ^arabiesäpfel. 
ober  pifante,  ober  aua)  eine  Uaficrtif^e  lunfe  gesoffen 
(©.  Tlbfcbn.  p.  b.  Sunfen).  <Da*  ©anje  mug,  fa)cm  ge» 
formt,  ein  anfpreebenbes  öeri$t  geben. 

•  •  •  ■ 

<Macf<!ne<SrtilT.<Sämttten.  (Filets  desandre  ou 

filets  de  nierlans.) 

•v    ^Serben  gan*  fo  wie  bie  gebaefenen  Q3erfa)fing* 
©♦nieten  gegeben  (®.  2lbfa>n.  p.  b.  23erfa)lingen). 

6$ia. ©knieten  am  SRoffe.  (Filets  de  sandre  ä 

la  mare'chal.) 

2)ie  ium  ©tt)wingen  bereiteten ,  jwe»  Ringer  brei« 
fen,  oier  ginger  langen  unb  einen  batben  ginger  bieten 
©annieten  werben  mit  feinem  ©afj  unb  Concasse  be* 
ftdubt,  bann  auf  oter  unb  swanjig  berfen  <3a)nitten 
jwölf  8ot&  warme  Butter,  mit  oier  Snerbottern  na« 
unb  naaj  ju  einer  gelben  unb  biefen  tunfe  abgerübrf, 
in  biefe  Butter  getunff,  mit  feinen  weißen  ©emmelbrö* 
felngut  aufgelegt,  enMi*  über  einem  Bofte,  wefajer  mit 
einem  Söogen  Rapier,  ber  mefferruefenbiet  mit  Söuttet 
beftrityen  ift,  eine  an  bie  anbere  gereibet,  unb  por  bem  • 
2lnrict)ten  auf  fleiner  Ölutb  fünf  bie  feefcs  Knuten  Pon 
einer  ieben  (Seite,  ober  Pielmebr  bid  $ur  fajonften  liajr»  } 
,  braunen  garbc  gebraten,  bann  werben  fle  runblaufenb 
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angerichtet.  3n  tytt  flOUtff  fommt  ein  gaßwConsomm* 
(©.  2lbfa;nitt  *.  b,  93tüb«n).  . 

©ebatfener  ©cfctll..  (Sandre  frit.) 

<Det  abgefdjuppte  ©c&itf  tpirbfcon  einanber  gefcbnif« 
tcn,  bie  9tfppengr<Stben  ausgelöst,  bann  eine  jebe  (Seite 
aber  ber  £aut  mefferructentief  unb  eben  fo  breit  au* 
einanbee  eiugefcbnitten ,  unb  mit  feinem  <3at$  unb  Con* 
cass^  beftäubt.  *öen  bem  Anrichten  »erben  biefe  jweo 
£cUften  @cbiü  in  gefpanntem  Suche mit  JRef)l unb  Oem» 
tnelbröfeln,  mittefft  2luf«  unb  2lbfcbleubern ,  abgetrocfa 
«et,  unb  fo  langfam  aber  röf*  gebacfen;  enblicb  übet 
einer  ©cbüffet,  bie  mit  $ufammengelegter  ©erpiette  be» 
i)ecf t  i TC  r  angerichtet  unb  aufgetifcbt. 

©ejupfter  (Stfifl*  (Emince  de  sandre.) 

©et  in  ©aCjwafier  abgetönte  ©a^itf  (@.  ben  vor» 
(ergeben  mit  bottänbifcber  SButtertunf  c)  wirb 
fein  ohne  #aut  unb  ördtben  gejupft.  Q3ier  ©cböpflöffet 
Derlen  ©cbitf,  mit  einem  etjgroßen  ©tücfcben  Gurtet 
eine  SBeife  gebunftet,  bann  mit  jwe»  ©cböpftöffefn  *ott 
5öefa>ameac  (©.  Bbfcbn.  b«.  Junten)  vermengt,  mit 
©afj,  Concasse  unb  9flu9fatnug  gehoben  unb  red)t  fjeig 
in  eine  SButterpaflete  angerichtet  (©.  Bbfchn.v.b.  $ut« 
terteig ,  2.  S&t.y 

ßroquettcn  tfon  <3<3&ifL  (Croquettes  de  sandre.) 

öon  bem  ttor&ergebenben  gerupften  ©cbiH  werben 
fed)3  ©djöpfföffel  \>oU  mit  einem  engrogen  3tücfs 
eben  Butter  bie  §um  93eeb<Jmpfen  ber  erften  Seuebtigfeit 
aebünßet ,  bann  mit  $wep  ©a)ppfU>ffe  In  foa)enber 
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fäamette  (©.  Ebfän.a.b.Snnfen)  vermengt,  mit  ©a($, 
Coucassu  unb  OJtusf  atnug  geboben,enbIi$  auf  eine  gro§e 
©Rüffel  gefäüttet  unb  falt  geftettt.  5öet>  bem  gänslidjen 
ßtf atten  wtrl>  l>te  gan&e  OTafTe  feft;  bann  werben  ftn» 
gertange  unb  eben  fo  biete  Söürftdjen  daraus  gemalt,  in 
*  feine  weige  ©emmelbröfeln  eingebaut,  in  abgetragener 
bura)  ein  #artuü>  gepreßte  Gncr  getunft  unb  wieber  mit 
@emme(brö'fe(n  aufgeCegt,unb  nodjmabt*  falt  gefteUt.  ©ie 
muffen  fet>r  glei$  unb  jietli*  gemalt  fetm.  95or  bem 
3lnri*ten  werben  fle  Ijeig  in  fei&r  gutem  ©a;ma($  geba* 

den ,  bann  iierlia)  angeriajtet. 

• 

<3d?ilI*9io£em  (Quenelles  de  sandre.) 

•  Unt>  Die  übrigen  ©eridjte  t>om  ©ajifrgafa;,  werben 
in  Jeber  ftüctn^t  bem  Äapaun  ä&nlia)  bereitet  (&.  TLb* 
fajnitt  ».  b.gafajen).  (Da  au*  gafajen  unenblia)  *ieC 
maajen  (ägtr  unb  fle  überhaupt  eine  jebe  gttetap&or  an# 
mfemen,  fo  bleibt  eö  bem  ÄünfUer  überlaffen,  biefe  Ztt  • 
Q)eriO)te  fcerfiänbig  &u  *er&teJfäftigen. 

©$inf$nttten  mit  Sleiföfulj.  (Filets  de  sandre 

a  la  gele'e. 

©(Jiflfd&nitten  alS  Salat.  (Une  salade  de  filets 

de  sandre.)  . 

(Sine  9Kaoottnoife  »on  @<&itf.  (Une  mayonnaise 

;  de  sandre.) 

Unb  tuef)r  anbere  »erben  ben  gefajwungenen  #ü&» 
nerbrüflen  at*  ®a(at  ober  Sttanonnaife  g(cia)  bereitet 
(®.  2lbfa)n.    b.  #tt&n). 
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2ld>t  unt>  t> t er 51  gfler  &bfc&nitt.  • 

93 c n  ber  gemeinen  gorelU.  .. 

(Die  fforetfe  gehört  eigentlich  &u  bem  öefchlecbte  t>cc 

,  ,  ,  ■  1 

Cacbfen  ober  ©alme,  beren  gemeinfcbaftlicbe  £enn&eid;cn 
fhtb:  ein  glatter  £opf,3äbne  in  ben  Ämnlaben  unb  auf 
l>er  3»n^e,  in  ber  Äinneijfjaut  pier  bis  jebn  ©trablen, 
53auc^fIofcn  sielftrablig. 

£>ie  gemeine  ober  Xei#foreUcift  ein  fefcr  feböner  unb 
lebhafter  (fiffc«  CDec  rotb  geffeefte  Oberleib  unb  bie  scr» 
lungerte  untere  Äinnlabe  ffnb  ibre  föattungafenn§eicben. 
öen?ö&nlic&  wirb  fte  einen  gu§  lang  unb  ein  balb  <Pf«nb 
fdjiver,  bei)  guter  Staljrung  aber  erbalt  He  n>obl  &n>c» 
biß  bren  <pfunb  am  (2en?i$te,  unb  jn>en  gu§  Sange.  <Bie 
liebt,  wie  alle  ibre  SJerwanbien,  flures  falte*  unb  fetmetf 
fUefenbed  Gaffer  mit  fleinigem  Öruube,unb  jiebt  tebats 
tige  ¥)äd)e ,  bie  aus  Gebirgen  entfpringen,  allen  anbem 
t>or.  3br  gleifcb  ift,  betonberö  im  ©ommer,  rbtblia),  leic^ti 
v    fprnig  unb  feinen  öef*macfe*. 


2Jom  Saibling. 

<Der  Jaibling  (<2>afoclin,  Haimling,  @cbroar$* 
teiterl)ift  in  ben  ©eenbed  füMitben  <Deutfa)lanba,  &.  93. 
in  $aiem  unb  ©tenermarf  einbeimifefc,  bat  ber  go* 
relie  eleganten  93au,  wirb  gcrobbnlid)  $n>en  bis  bren,  ju« 
»eilen  aua;  wobl  ff*«  l>tö  $ebn  <Pfunb  förcer.  (Der 
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£>berfiefer  fte&t  fcemr ;  ber  erfle  ©tra&t  in  ber  »otyetr 
2lfterfloge  iß  weig,  Der  äopf  unb  ftücfen  flnb  braun, 
lie  Bexten  weig  unb  gelb,  ber  Baud)  gelbrott).  <Da* 
g(cifa>  feinfäbig  weig,  tornig,  bem  ©efcfcmact  Der  So« 
teUe  äbnlia).  tyxex  <2?d)önl)eit  wegen  werben  biefe  bei)* 
,  ben  (Gattungen  gewöl;nlidj  nur  blau  abgefodjt/  wie  bieg 
bei)  Dem  8a$fe  gef^iebt  (  @.  2ibfd)n.  von  Den  ßad)fen). 
<5ie  (äffen  fta>  Übrigend  aud)  andere  Bereitungen  gefaU 
len,  wie  $.  B.  auf  uieberlänber  2lrt,  wie  ber  #ed)t  (@. 
2lbfa)n.  *.  b.  #e$ten),  mit  feinem  Äräutcfcen  als  <2>alat 
(<2>.  2lbf*n.  v.  b.  Cacfcfen),  ate  OHatelote  2lbfa)n. 
»♦  b.  äarpfen),  u.  DgC. 

gunfjigftet  2(bf^nitt. 

95on  ber  Ca<fcJforeUe. 

Gin  9ttittefoing  jwifdjen  £a$d  unb  goreüe.  f>at 
#(>nfi$feit  mit  bem  gieif«  be$  Sadtfen,  (obglei*  etwa* 
feiner  im  QJefdjmacfc),  bem  Bau  unb  ber  garbe  ber  Jo» 
teUe.  @ie  wirb  jefcn  bis  fünftel) n  *ßfunb  fd)wer,  unb 
befonberö  im  ftbeinftrom  angetroffen,  ©ie  iß  gewöfjn* 
Ii*  fett,  unb  biefeö  eignet  fic  befonber*  |n  warmen  3u» 
bereitungen.  (Sie  lagt  fld>  Übrigend  eine  jebe  U  mftaltu  ng 
gefallen,  bie  ber  ßaa>  annimmt,  unb  erbält  überall  ben 
93orjug  über  jenen.  ' 

Die  ftfyeinade,  welche  man  von  ber  ga$$foreUe,  bie 
aud)  biefen  9labmen  fübrt,  unterfa^eiben  mug,  gleid;t 
bemßao)fefofebr,bag  fle  einige  b(og  für  ©pielart  falten, 
boa)  gef>t  fle  nie,  wie  jener,  in**  Weet.  9Wan  nennt  fle 

•  •  •  • 
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fonft  auft  3ttoafe,  ober  ©runförtt.  CbetYoätU  flef>t  fle 
fcunfelbiau,  an  Den  Griten  hellblau,  nadj  Dem  <5<t)xoan\t 
&u  fckwarjgeflecft ,  am  Q3aud)c  »ctg  auö.  ©ie  wirD  $u* 
»eilen  »iet$ig  Di*  fünfzig  Wunfc  ferner.  , 


€in  unt)  funf&igjter  2lbf$nitt 

2Jon£udfren* 

<Der  £ua?en,  im  93aue,  ©röge  untrfetbft  etwas  in 
fcet  Sarbe  Dem  Baajfen  äbnlia),  Dem  feljt  »eigen  feinen 
gleifdje  unD  QJefftmacfe  einen  <PU&  &©ifd)en  Der  goeeUe 
unb  Dem  @d)ill  bebauptenD,  witD  fetje  fyo$  geföäßt.  Sc 
fommtaud  Den  QJegenDcn  Oberöfterreid;*,  ©tenermatf*, 
too  barte  ©ewäffer  fliegen ,  feine  beDeutenöe  Qfrröge  von 
jraanjig  bt$  Drepgig  ^PfunD  qualificitt  \t)ti  \u  frönen 
2ludn>ea)slungen.  £c  wirb  Dem  ©tyill  in  jeDe«  3ubereu 
tung  gleia>  gehalten  (©.  Slbfajn.  D.  ©djtll).  2U*  ©a» 
lat,  2lfpique,  Cföcalop  unD  mit  feinem  Äraurften  Dem 
Saasen  gleia>  bereitet  (©.  abfftn.  t>.  b»  ßaa)fen). 


3»ep  unt)  funf&tgflet  Slbfc^nitt. 

9Son  bem  gemeinen  8a#fen. 

©ein  ©attungöfennjeiften  ift  Der  ber&orftebenbe 
tuffelfötmige  Oberftefer.  Äopf  unD  ftuefen  flnb  fajroärj» 
li$,  Die  (Seiten  blaulia)  unD  naa>  Dem  kaufte  $u  (Uber» 
fatben,  bet  Sauft  fclbft  unD  DieÄebte  fefjen  gelbrotljlia) 
aus.  3m  OtffyHtmfTe  mit  Dem  grofen  ß$rpet  ift  Der 

« 
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&opf  fefjr  Kein.  3«  ©äjofffanb  unb  <55d)weben  fott  bet 
£ad)$  eine  ßänge  ton  fünf  bis  fcaj*  $uß  meinen ,  unb 
über  fünfzig  spfunb  fdjwcr  werben.  <25em  eigentlicher 
2lufentbalt  tfnb  bie  norbifeben  Obrere  unb  5lüffe,  Denn 
et  lebt  im  kommet  in  Den  gfüffen,  unb  im  2öinfer  in 
ber  ©ee,unb  ift  alfo  balbglug«  unb  f>atb  ©eefif$.£>oa) 
werben  in  <J)reugen  unb  noa)  in  anbern  norbliO)en  föc; 
genben  aueb  be$  Söinter*  8ad)fe  in  giüffen  gefangen, 
*ie  iurüct  bleiben  muffen,  wenn  bie  ©tröme  *u  jeitig  ju» 
frieren,  kleine  gifaV/  3nfecten  unb  Söücmer  flnb  feine 
Olabrung.  (*r  wdcbfitfa)ncü*,  unb  fott  im  fea)flen  3af>re 
f$on  neun  bi*  jwötf  <Pfunb  wiegen.  Das  gUifö  bee 
Sadtfe  ifi,wie  befannf,  *on  febr  angenebmem  öef*macfe, 
erforbert  ober  eine  gute  ©erbauungäfraft,  befonberd 
wenn  eö  gerdua)ert  ift.  ®ein  Jett  ma$t  ibn  be»  wie« 
berbcbltem  öenuffe  gar  batb  wiberltebenb.  9M!  eingefali 
jenen  Cadjfen  treibt  bauytfäcbUa)  ftuglanb  unb  ©djwe» 
ben,  mit  marintrten  unb  geräderten  Hamburg,  Qio 
men  unb  ®aa)fen  einen  vortbeilbaften  ^anber. 

S3Iau  a6gcfo$tet  8a<&8.  (Saumon  au  bleu.)  J 

Zm  fcdufigften  unb  *ortf)eil&afreften  erf*eint  ber 
Sa4ö  q(ö  blau  abgetönt ,  benn  niftfs  bebt  feinen  feinen 
öefdjmacf  fo  eiajtig,  als  eine  gute  @al$brü(>,  unb  niajtd 
fömmtibman<5a)ön$eitglcia},al*  wenn  er  ungefc&müeft 
in  feinem  frönen  natürlichen  $au  über  einem  eben  fp 
langen  unb  fd)mal;ten,  mit  Oer^ierten  überbunbenett 
55ett*en  anftänbig  tiegenb ,  bfog  nur  mit  einer  leisten 
(Sinfaffung  *on  grüner  abgerupfter  <peterfllie  aufgetiftbt 
wirb.  2lUe  bie  übrigen  öeriebte  baten  mefjr  ober  weni» 
ger  biefe  Bereitung  jum  örunbe.  ©er  ungefähr  &wöff 
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Vfunb  fd&were  €a<b«  wirb  ben  bem  Äopfe  aufgemalt, 
cd  werten  näbmlio)  Die  gioge  fyetaud  gefajnitten,  unb 
t>ura>  biefe  Öffnung  mit  einer  gefa)meibigen  £anb  ba* 
gan*e  3ngewcibe  beljutfam  beraus  Mögen,  fo  baß  man 
an  bem  gifa^e  feine  SJeränbetung  bemerken  taun.  Der 
äopf  wirb  mit  Sßinbfaben  übetbunben  um  im  Äodjen 
eine  fajöne  gorm  &u  bebten;  unb  nun  wirb  ber  8a$* 
in  eine  bi"(äng(i$  lange  unb  fc&male  (Saffetole  (3ifa>* 
n>anb()  über  eine  eben  fo  lange  unb  bur<bgelöa)ette 
fupferne  «platte ,  bie  mit  $we»  bo<&  binauf  geleiteten 
•Öanbgriffen  toerfeben  ift,  gelegt;  mit  einet  balben  SDlaß 
foaVnbem  <*ffig  übergoffen,  welket ,  but<&  bie  «öifce 
erhöbet ,  ben  ungefguppten  Caäjfen  blau  färbt,  bann 
mit  ejnet  ungefäuerten  <Sal&brüb  (®.  Slbfcbn. t>.  b.  (*ins 
fäucrungen)  bmlänglicb  genagt,  unb  enblia>  mit  einigen 
►  mit  Butter  beflri$enen  «papieren  unb  bem  gebotigen 

<Decfel  beredt,  über  fiiUer  ©lutb  eine  bis  anbettbalb 
©tunben  langfam  gefoajt.  9Tad)  bem  öarfoa^en  wirb 
ber  £ad)*  in  feinem  ©übe  (alt  geftellt,  unb  bolttommen 
falt  bann  febr  reinlidjen  anfeben*  aufgetifajt.  fcengefefct 
werben  ©ffig  unb  öbl#  unb  eine  ber  falten  lunfen  (©. 
2lbfa>n.  ».  b.  ©utter»  unb  Ü^UZunttny 

©cbämpfter  SacfcS.  (Saumon  ä  la  Ge'noise,) 

Der  CatfjS  wirb  erft  genau  abgefä^uppt,  bann  ben 
vorbergebenben  gleid>  aufgemalt,  in  eine  lange  Gaffe» 
»ole  eingecid;tet  unb  mit  einer  ©aljbrube  (0.  2lbfa)nitC 
b.  ©aljbrübe)  genagt,  mit  butterbeltridjenem  tya* 
pier  belegt,  .gut  jugebeclt,  unb  mit  unten  unb  oben  an« 
gebrauter  QUutb  eine  <5tunbe  langfam  gebämpft,  bann 
W$  aufgetifä)t,  unb  eine  genoeflfcfce  Sunfe  bengefefct. 

■v 
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Unter  Diefer  Benennung  fommt  aufy  Der  Cad?a,  genau 
abgebäutelt  in  einer  tiefen  puffet  liegend  mit  @d?tU* 
tftoefen  eingefaßt  2lbf4>tu  1fr.  D.  gaffen),  unO  mit 
fcer  Sunfe  begoffen.  £te  Xunfe  wirD  aud  Dem  .Dritten 
Sfoeil  dar  gemalter  ©al$brüb,  in  »eldjer  bei  8ad)ö  ge* 
foc^t  bat,  Dem  Dritten  Ibeil  fdjwar^er  9$rübe  unD  Dem 
dritten  Sbeil  burgunDer  *öcin,  (in  Ermangelung  Deffen 
man  Den  OTelnccTer  Sßein  nebmen  mügte),  gemalt,  <Diefe 
glüffigftit  toirD  mit  einem  aus  einem  balb  <Pfunö  Butter 
tmD  jwe»  ftarfenSfjlöffel  voll  Dea  feinflen  <Dt*bls  abaerübr» 
rem  $eig,  über  ftarfem  geuer,  unter  immer  roäbrens 
Dem;  Rubren,  biö  auf  stx>ct>  oDer  &wen  unD  einen  balben 
©cböpfiöffel  eingebt,  weldjeö  Dann  eine  DicffpinnenDe 
gla'njenD  f^war^e  Sunfe  gibt,  Deren  $öoblgef*mact  mit 
gimonie.nfaft  unb  weißem  Vfeff«  W<  *um  bö*flt  2lnge*  «. 
nebmen  geboben  ivirD. 

<§o  bereitet,  fann  Der  8a$«  tbeite  ganj,  t&eil*  Die 
#ä(fte  oDer  tbeüroeife  jerfdmitten,  mit  einer  jeDen  pifan* 
ttn  Zunft ,  wie  $.  95.  De c  ^araDiesäpf et-- lunfe,  gebaute  Iren 
Xunfe,  befonDerö  aba  mit  einem  SKagout«  <Eb«mboeD 
^  (<B.2lbfcbn.t>.b.  ftag)  unD  einem  9fagouci$ortuc,  oDer 
^^ilDf  röten« Ragout  (<B.  ebenDafelbft)  gegeben  werDen. 

©Öcolepe  uonCacfcfen.  (Escalope  de  saumon.) 

* 

3we»,  aud  Der  SOtitte  oDer  Den  Dem  ©c&weife  ab* 
gefcfcnittene  Dren  Singer  breite  unD  jufammen  fedje  <PfunD 
febwere  ®tüc!t  Saufen  »erDen  auf  jwen  3ttefferrüc!en 
Ditfe,  imuenDiger  £anDfläc&e  breite  unD  runDe  ®dmitten 
gefällten,  rein  pariert,  in  eine  mit  Butter  beftri$enc  v  - 
©cbnmngcaffeiole,  eine  an  Die  anDere  getriftet;  mit  fei* 
nem  ©alj  unD  Coucasse  beftäubt,  mit  jerlaffener  $ut* 
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f er  übergofTen,  unb  mit  tunbem  mit  fcutfet  übetgoffenem 
Rapier  belebt,  um  eine  jcbe  ßinwitfung  bct  8uft  |tt 
»etbüten.  Sine  2Beite  t>or  bem  2lnria>ten,  »erben  bicfc 
(Schnitten  übet  mittelhartem  geuer  j»e»  OQftinuteu  lang 
bebutfam  gefebmungen ,  ©tü<f  für  ©tücf  bann  umge* 
wenfcet  unb  tvieber  gefajnwngen,  biö  bie  £>ifce  ein  jebeö 
©tütfeben  inud)i)rum}en  f?at,  bie  Butter  wirb  bann  ab; 
gefetbet,  bie  (*öcalope  mit  jwe»  ©a;öpflpfFel  legiertet 
Sunfe  (<5.  Ebfcfcnttt  fcon  bet  Sunfen)  einem  (f 9  grogen 
©tücfcben  frifeber  «öutter,  einem  ©tüdt eben  ©lag  unb  Ci* 
monienfaft  begoffen,  lei$t  bur$  einanbet  gemengt  (bur$ 
beftigeö  ©Rütteln  würben  bie  Ca*«f*nitten  verfallen) , 
enbli*  immer  ein  ©tüdf  ßa$ö,  unb  eben  fo  grog  unb 
bief  eine  in  Butter  gebaefene  ©emmelfdjnitte  runb  lau* 
fenb  in  eine  borbierte  ©Rüffel  angerichtet,  bie  XunFf 
wirb  burdj  ein  feine*  £aartu$  »»  «in«  ©aucecaflerole 
geptegt,  über  bem  geuer  geigen  unb  te<$t  $eiß  übe« 
bie  (Sscalope  gegoffen.  ' 

Sö<&$fi$mtten  mit  if  apern.  (Trancke  de  saumon 

aux  capres.) 

Übet  bie  Steife  bea  gifd&eö  »erben  baumbide  <2><bnt{» 
ten  b«tab  gefc&nitten ,  mit  feinem  <§a(&  unb  Concasse 
beftä'ubt,unb  auf  eine  per^Uanene@d)ü(fct,  tt>eltt)e  mitßors 
berblättem,  $b»mian  unb  etwa*  ©alben  belegt  iß,  ge« 
tban,  mit  feinem  öbt  begofltn,  mit  Butter  betriebenem 
Rapier  bebeeft,  unb  fo  einige  ©tunben  würjen  geloffen. 
flDre»  33iertelflunben  vor  bem  Anrief)  te n  werben  bann  biefe 
©ajnitten  auf  bem  Stoße  übet  flittet  QMutb  *on  benbett 
©eiten  langfam  gebraten,  unb  mit  einer  ÄapermSunfe 
begoffen ,  anfgetifajt.  (©.  2lbfa)n.*.b.  fcutter.Xunfrn). 
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©efönmngencr  CactS  mit  feinem  Äraut<$en. 
(Saute  de  saumon  aux  fines  herbes.) 

3  wen  ginget  breite ^  einen  Singer  lange  unbrjalfccn 
ginget  biete  ©ebnitten  ,8acb*  ofme  ©rtttben  unb  £aut 
werben  in  eine  mit  93utter  betriebene  (Safferote  gereibet, 
mit  feinem  <2>a($  unb  Qoncasse  beftäubt,  unb  vier  unb 
$man&ig  folebe  ©cfcnitren ,  mit  fe$ö  Ggtöffefn  feinem 
Srdutdjen  (©.2bf.  t>.  f.  fträutiftO,  wei$eö  of>ne<3pece 
nur  in  Butter  paffirt  wirb  ,  begoffen.  S3er>  bem  Anrieb« 
een  werben  fle  über  mittefßarfem  geuer  in  einer  3t'\t 
•  ;  *on  fünf  Dttinuten  an-bit^ben  ©eiten  gezwungen,  bie 
Butter  abgefeibet,  bann  mit  pifanter  Sunfe  begoffen, 
bureb  letztes  ©tbwingen  vermengt,  unb  51  ertiO)  in  eine 
borbterte  ©cbüffeC  angerichtet;  bie  über  bem geuer  etwa« 
gezogene  Sunfe  wirb  barüber  gegoffen. 

2a<S)i  mit  grüner  Öfrl'Xunfe.  (Mayonnaise  de 

saumon.) 

<8on  bem  blau  gefottenen  ober  bem  gebämpften 
üaebfen  (©•  b.  r-orfr.  ßaebfen)  »erben  fingerlange,  anbert« 
ljalb  ginger  breite  unb  fjalbftngerbünne  ©a>nitten  ge* 
roaebt,  über  eine  ^orjettanfcbüffeC  mit  einer  @alat*$un* 
f e ,  näbmticb  t>ier  <5ßtöffeC  x>o1l  ftarfer  (*ffig ,  aebt  8öffe( 
toll  beefeinfien  £>bl*mitgebörigem<5al$  unb  Conqasse, 
bann  jwen  äaffeblöffeln  toll  gefebnittenet  Bertram  unb 
bie  #äi'fte  fo  siel  Äörbelf raut  jufammen  abgefebtogen  wor» 
ben  ift,  begoffen,  unb  einige  ©tunben  fo  wür&en  geladen, 
bann  eine  über  bie  anbere  runblaufenb  im  tfranje  bc*  unb 
jierti a>  angerichtet,  enblid)  mit  einer  halb  gefugten 9Jla \) on> 
tiaife  ober  £>t)l>%mU  (©.  3bf$n.    b,  Junten)  überaO 
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glei*  begoffen.  Übet  biefe  Efh^onnaife  Idßtficbno*  eine 
feine  fcecorationwonXrüffeln  anbringen,  in  Die  OTTittc  unb 
iwifcb  en  ben  ftanb  ber©<bü(Tel  unb  Dem  auftre  fftrten  8ac&» 
fe  fpmmr  briUantirte  ©ut*.  $er  ganje  Bufpufc  mug 
gut  gemalt  unb  »on  feinem  öef^maef  seigen.  <Der9Unb 
Der  ©Rüffel  wirb  mit  geerbter  Butter  *erjiett.  (<2>. 

■ 

(Salat  t>on  €a<$fen*  {Salade  de  saumon.) 

<Der  blau  gefönte  ober  gebdmpftegifdj  (©.  b.*or&. 
Cacbfcn)  wirb  auf  anbertfcalb  ginger  breite,  fingerlange 
unb  balbftngerbitfe  ©ebnittdjen  gefdjniften,  mit  a$t(£ß* 
löffeln  voll  Öi)(,  vier  Eöffeln  ßarfem  ©füg  /  @alj,  wet» 
{ein  Pfeffer,  einem  ßbftet  »eil  fein  gefajnittenen  55er» 
tram  unb  Die  #dlfte  fo  viel  Äörbelfraut,  ba*  alles  ju« 
fammen  abgefölagen  worben  iß,  begoflen*  leicfct  bur$ 
einanber  gefd&mungen ,  unb  runbtaufenb  b°*  imäran» 
je  über  eine  gehörige  (Bluffet,  beren  2)oben  mit  gebd» 
(fettem  ©alat  angefüllt  ift,  angerichtet ;  inwendig  be* 
Stanbeö  unb  be*  ßaebfe*  werben  bünne  ©palten  fer)« 
nett  &ua,ef#mttener  feßer  £duptelfafat  mit  ©a)ttitt4)en 
Ijart  gefönter  Sner,  welche  benbe  mit  ber  ©afat  Sunfe 
begoffen  worben  ßnb ,  in  ber  jierlicbßen  örbnung  ge* 
legt,  mit  ©arbeiten,  grünen  Oliven,  fauern  ©urfen, 
Gapern  u.  bgl.  gefiijmaclooU  verliert ,  unb  bie  OTitte  mit 
0ebdcfelter  2lfpique  angefüllt.  CDieg  iß  eine«  ber  einfa* 
d)en  unb  allgemein  beliebten  (Beriete,  Dag  fl#  bura> 
rcmliOjee  unb  ji  er  liebe  6  2lnfel;en  befenberö  cmpfieblt(@. 

Äupfertaf.  l ,  gig.  4.) 

«  .     •     ■ .     * « 
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©efuljter  8a#5 ,  ober  eine  2lfpi<|ue  uon  Ca$3* 
(Saumon  en  aspique.) 

(Sd  Witt)  ein  gewagter  ODfrobel,  b«lbfingerf)o$  mit 
Harer  &fpique  (©.  Wdju.tVb.  Sunfen)  begoffen,  unb 
na$  Dem  Pütjen  m  it,9c«ct)ö  unb  mit  in  (Ebampagner«$Beitt 
gefodjtenSrüffeln  geftbmaävoU  toerjiert,  bann  mitbet 
Bfpique  befprt$t,  bamit  Die  93ersierung  ni$t  auffa)wim» 
trte ,  weldjes  leid)t  gefd)tebt.  3Benn  bur$  basl  93efprtycrt 
unb  £ai  tfteUe n  bie  testete  anf lebt ,  fo  wirb  wieber  jwe» 
«Btefierrücten  be4>  Sfpique  barübee  gegoffen,  enblitfc. 
nad)  bem  geftfuljen  wirb  ber  9!ttobel  mit  bem  sorberge» 
benben  jum  @alat  bereiteten  2a$fe  (<2J.  b.  fcor^ergef).) 
fo  belegt ,  bag  ein  balber  Singer  teerer  9Uum  swifäjef* 
bem  SJtobel  unb  bem  2a*fen  Weibt,  welker  bann  lang* 
fam  mit  f alter  tKfpique  ausgefüllt,  unb  fo  bad  Q5an$e 
€alt  geftellt  wirb.  93e»  bem  2nri<bren  wirb  ber  SWobel 
«inen  2lugenbliä  in**  r>ci§e  Söaffer  gebalten,  unb  fo« 
balb  fld)  bie  ©ul j  ablost ,  bebutfam  über  eine  <3a)üffef 
geftör&t.  •  '  -  ' 

«Die§  ©eeid&t  muf  burä>  feine  ©ajonbeit  anfpre«- 
eben.  $8e»  ber  Söebanbtung  iß  ein  falter  Ort  t>or$ügti# 
$u  empfehlen.  £)ie  £ülfe,  bä$  man  ben  9Kodet  aufs 
Giö  fe&r,  ift  in  wiberrat&en,  weil  bie  ©alj  auf  bemdtfe 
gern  trübe  wirb* 
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©Up  unb  funfjigfht  Stbfc^nttt. 

k    .     »  o  m  »  o  L  ' 

^Der  gemeine  2lat,  be*  ben  uns  in  gtüffen,  ^etc^ett 
unb  <&etn,  bie  einen  Wammigen  »oben  baben ,  gefun» 
ben  wirb,  öerbient  oor  anbern  näber  betrautet  $u  wer» 
ben.  2)er  fcor  bem  obern  ber»or|tebenb.e  Unterfieferunb 
bie  ungeffectte  #aut  flnb  feine  ©attungssetiben.  2>ie 
fleinen  runben  klugen  flnb  mit  einer  jiem(iä)  bieten  #aut 
bebecft.  2)er  <S5(b(eirn,  womit  Der  ganje  äörper  überjo* 
gen  iß,  verbirgt  bie  feinen  @$uppen,  bic  nur  an  ei» 
«er  getrocfneten  2tate>aut  (lautbar  werben.  <Die  garbebe* 
SKüdenS,  ber  (Seiten  unb  gießen  fallt  aus  Dem  ©tauen 
in  - s  (&i)xuätbUd)c,  bew  einigen  aber,  befonbers  be»  fetten 
Baten ,  mebr  in'0  ©runlitbe;  ber  »au*  ifl  blaggelb. 
diejenigen,  wefefce  einen  weißen  $aua>  unb  <2>$wan§ 
baben,  nennen  bie  Gnglanber  ©ilberaale.  Der  ftüden* 
flog  fangt  ff*  weit  uom  Äopfe  <w ,  unb  Wuft  über  ben 
ganzen 8eib  um  ben  @$wan$  f)erum,  bis  jumWer ,  ber 
ndf)er  am  Äopfe  als  am  <5ä)wan$e  ift.  CDa  bie  2la(e  eilt 
febr  feines  S(eifä)  *on  gutem  §artem  ©efa^matte  baben  , 
fo  fteben  fte  in  &oraügUa>m  SBertbe,  allein  ir>c  Jfeifa) 
ift  sugleta>  fe&r  fett,  fotgtidj  fa)wer  &u  verbauen,  unb 
im  oft  »ieber&oblten  öenuffe  lei$t  wiberfeebenfc.  <£>at 
fter  fommt  eis*  bog  man  fle  am  meijten  gebraten  gibt, 
weit  bie  Bereitungsart  am  troänen  SScgc  ba{  meifte 
Sett  enttoett. 


* 
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•  ©erratener  Malftfö .  (Anguille  a  la  brache.) 

©er  2tal  Witt)  in  ftattc  ©lutf>  geworfen,  unb  bc»* 
Iaufr^  jwen  SRinuten  nad)  mebrmabligem  Umwenoett 
Don  allen  ©eiten  gleiä)  abgebrannt,  bann  mit  einem 
groben  $u<be  überfheift;  aufliefe  Ztt  bleibe  Die  £aut 
im  tuebe  unb  Der  gif<$  liegt  rein  unb  weiß  auf  emmabC 
gepult  Da.  Ober  man  fa)netbet  unter  ben  gießen  Die 
£aut  runb t)tx\xm  auf,  löfet  fle  fingerbreit  mit  Dem  SOtef» 
fer  ab,  biegt  ba*  abgelöste  über  (mit  feinem  ©alj  be», 
flteuet,  lagt  eöfla)  (eia>t  faffen),  unb  $tet>t  Die  £aut  übet 
Den  ganjen  äörper.  ©er  gif*  n>itb  bann  aufgemalt , 
auf  brep  ginger  breite  ©tücf<ben  übergefa^nitten,  an  ein 
bünned  ©pießa^en  burap  bie  £tuere  angefteeff,  jwifajen 
ein  jebee  ©tuet  jwen  SBlätter  ©albe»  ober  ßorberblät* 
xer  getl>an,  unlKmit  feinem  @a(&  unb  Concassö  beftdubf, 
enbtiä)  an  ben  gtoßen  ©pieg  gebunben,  fajncll  gebra« 
tenunb  fogleia}  aufgetifa^.  ©anje  Ctmonien  werben 
bengefefct.  Anbete  befläuben  ben  3al,  wenn  er  Die  #alf* 
te  gebraten  ift ,  mit  feinen  ©emmelbröfeln,  unb  laffe« 
ibn  bi*  iut  frönen  garbe  fottbtaten. 

2(alftfd&  am  SRo(?e  ober  mit  ©ettf«$unfe#  (An- 
guille ä  la  Tartar.) 

©er  öorbetgeljenbe  gepufcte  2al  wirb  auf  üier  gin» 
ger  lange  ©tücfcben  gefeilten,  in  ©al$btübe  (®.2lbf. 
t>.  bJörüben)  weity  gefoajt  unb  falt  geflcUt.  ©te  (Stücfe 
werben  naa>  Dem  ttoUfommenenßaltwirbcn  mttberSluf» 
legSunfe  (©.  Wtin.  v.  b.  Fünfen)  beftria;en,  mit  ©enu 
mclbebfeln  aufgelegt  ,  bann  in  jetlaffene  Butter  ge* 
tunft  unb  »ieber  mit  $röf*ln  aufgelegt,  unb  fo  auf  Dem 


9iofte  pon  äffen  (Bexten  gebeäfen.  (Sitte  falte  ©enf-.Sun* 
U  n>trt>  befonberö  bepgefefct. 

SÖeifc  eingemachter  2lalftfd&,  (Anguille  &  Ia  pou- 

lette.) 

«Der  por&ergebenbe  ÖUf  jtvet?  ginger  breite  @tü<t<fcen 
jerfdjnittene  unb  in  ber  ©afybrübe  weia)  getonte  2taU 
ftfd^  wirb  auf  eine  reine  ©errette  gelegt,  bamit  ba* 
gett  genau  abfliege,  bann  in  einer  (Safferole  mit  legier» 
rer  ttunfe  genagt,  mit  ßimonienfaft  unb  Concasse  gebe* 
ben,  unb  mit  einem  $f>ei(  in  58utter  paffirter  <Sbam> 
pignone  (®.2lbf.  ».  b.  3"gteb.)  mittelft  teilten  <5d)Win#  « 
gene  »ermengt ,  bann  in  eine  SButterpaflere  (<2>.  Slbfdjn. 
t>.  b.  fcutterteig,  2.  $ bO  ober  eine  Sirufte  (cB.  W$n.t>.b; 
Ärutfen.  äupfertaf.  9,  {Jig.  27,  28)  angeridjtet. 

21otjtf*  mit  Ö&l*33utter.  (Agguille  k  la  Pro- 

vencal) 

.  ©er  auf  vier  Singer  breite  ©tuefe  $erf$mttene  %<xl 
(<2>.  b.  Porberg.)  wirb  langfam  wei<b  gebämpft  unb  in 
feinem  ©übe  fatt  geftellt,  bann  abgetrotfnet,  fet>r  rein* 
$ugefd?nitten  unb  gefcfcloffen  äber  ber  gebörigen  ©<büf* 
ff t  aufgehellt,  ©aß  Öanje  wirb  nun  mit  einer  £>t)U%>ut* 
.  ter  rippenweife  über|hi$en  (©.  2lbf$n.  p.  b.  Butter), 
febr  rein  unb  glatt  gemalt ,  unb  mit  einer  fef>r  Haren 
©uls  tjollftanbig  versiert*  (Sine  grüne  öbl'Sunfe  »irfr 
befenbere  bengefefct  (©.  2tbfa)n.  p.  b*  Butter  «  Junten).  ; 

©ebämpftec  2talfif<fc.  (Anguille  braisee.)  « 

.   ©er  jum  traten  abgelaufene  unb  rein  gepufcte  2lal 
wirb  fo  jufammenge  rcllt,  bag,  wenn  er  au$  brep  <pfuu*  ■ 

■    -  / 
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föroer  träte ,  fein  Umfang  bennocb  nlty  bie  Vertiefung 
ber  gebörigen  @<büffel  überfteigen  bürfe,  et  n>irl>  mit 
©Uberfpiefföen  burcbgeftoiben ,  überbunben  ,  in  einet 
<5a($brul)e  (e.  Wdjn.  9.  b.  CSinf.)  (angfam  rveid)  ge» 
bämpft,  bcrna<b  gut  abgetropft,  aufgebunben,  unb  mit  * 
einer  ptfanten  Sunfe  aufgetiföt.  5Wan  bat  ®ilberfpieg* 
eben ,  beren  ©cbäfte  a(ö  <Pfci(,  ^Petru«ftab ,  Gberubinen* 
topf  u.  bgl.  jurn  2lbfcr)rauben  gerietet  ftnb ;  nad>  bem 
öatbampfen  werben  bie  <^cbäfte  roieber  an  bie  (gpieg» 
eben  gefet) raubt,  unb  nun  mit  bem  gtfd)  aufgeritzt # 
tueldjes  bem  ©eri#te  eine  Cfteganj  gibt,  bie  iebeö  2lu« 
ge  erfreut. 


S3ier  unb  funfiisfUr  Slbfcfrnttt. 

9Jon  ber  ttalraupe.  1 

'  r  . 

i 

2)ie  2la(raupe  (£tuappe,  trufebe,  Qlafrute)  $at  mit 
ben  eigentlicben  21a(en  nichts  weiter  ale  eine  entfernte 
äbnti^fett  bee  Äörpers  gemein,  ©ie  $ei(bnet  flefc  a(3 
föattung  ber  SBetcbfifcbe ,  ju  benen  fie  gehört ,  bur# 
SBartfäben,  gleite  Äinnlaben  unb  jwen  SKütfenflogen 
aus.  ©ie  bat  ein  fonberbaree  2(nfeben,- benn  ber  Äopf 
gleicbt  bem  Äopfe  eine*  großes,  Der  übrige  Zt>til  bei 
Srtbes  aber  einem  2latc.  2lucb  in  ber  Bewegung  ift  \ic 
frerrt  2lale  äbnticb.  Die  fdjlüpfrige  glatte  £>aut  ift  ober« 
roatrs  grau ,  mit  febroarsen  unb  geblieben  giecfen  ge« 
fprenft,  am3?auci}e  weiß;  ibre  Sange  beiträgt  webt  $  wen 
biö  bren  5ug,  unb  bie  ©ebnere  gegen  jwblf  <PfunD. 
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CDicfc  grofjen  nennt  man  Guappcnf einige ;  fonf!  wetten 
unfere  gemeinen  £tuappen  ,  Die  flä;  im  f4)(ammigett 
Söaffer  aufhalten,  feiten  über  anDertbatb  <PfunD  fajwer. 
SWan  ftnDet  Die  2latraupenin  Den  Stuften  unb  ©cenooit 
gan$  (Europa,  wo  fU  in  bei  Xiefe,  unter  (Steinen  unb 
in  £öfelen  auf  oorbe»  fa;wimmenDe  Jifc&e  Jauern,  ©ic 
iffc  augerorDentlial>  gefräffiö»  unl)  t>erf<blingt  aua>  faule* 
^otS  tc  Das  gräglicfce  2Cnfeben  fcfjrectt  Sttanaje  ab ,  fle 
$u  geniegen.  3&r  gleifd)  ift  fett  unD  woblfujmectenD,  unb 
l>at  Den  93or$ug  vor  Dem  De*  3laU,  t>ag  ,eö  niajt  fo  leidjt 
Wiberflebet,  unb  eine  jcDe  Bereitung  De$  2talö  annimmt, 
enblia),  Der  »ielgeliebten  Sftafareile  äbnlia)  bereitet,  Der« 
felben  gan$  gleiä)  tommr.  <Dic  gto§e  blafjrotbe  ßeber  ijl 
'*twa$  gan$  Silicates;  eine  warme  faltete  von  Diefenße* 
bern  gibt  ein  ea)t  fbnigli$es  ®eri$t  OÖTan  peitfa)t  aua> 
woW  unnötiger  Söeife  Den  lebenDigen  gifefc  mit  $u> 
tfcen,  in  Der  Meinung,  Daß  6ie  Scber  DaDur$  groger 
werDe.  (Eben  fo  r>äCt  man  Die  Wiify  für  fetyr  belicat, 
Den  Diogen  aber  für  giftig.  3n  gif^be  Rättern  tonnen  Die» 
fe  giföc  mit  9tinDer&er$e»  u.  Dgt.  gemattet  »erben. 

2talraupc  am  SRefi,  aI8  SOfafrcle.  (Lotte  en  ma- 

'  quereau.) 

"SDie  ^Dreiviertel*  bis  ein  $funD  faseren  Sialraupett 
werben  aufgemalt,  unD  rein  gewaf$en,  Dann  im  Of)t 
mit  ßorberblättern ,  $b«mian,  ©ali,  Coucass*  ,  abge» 
ftupfter  <peterfttie  unD  fpanif^en  ju  9lingä>en  gefflnitte» 
nen  3n>iebe(n  einige  OtunDen  gewürzt,  enDliä)  an  fear« 
fet  ölutb  an  bcnDen  Oeiten  auf  Dem  SHofte  gebraten; 
*    Der  ftüäen  wirb  etwa*  gefpalten,  mit  engfifa;er  töutter 


Digitized  by  Google 


485 

(©.  5lbf4n.  tf.  b.  töutter)  gefüllt,  unb  auf  bie  ^teitt 
beftimmte  @$üffel  aufgelichtet  ^  unb  eine  Söuttertunfe 
(@.  2lbf*n.  t>.  b.  33uttertunfen)  bengefcfct. 

■ 

Itakaupe  mit  feinem  ftrautcftem  (Lotte  aux  fines 

herbes.) 

3>ie,  wie  ber  %oX  im  geuer  ober  fo$enben  Gaffer, 
abgebrühte,  aufgemalte  unb  jugefönitteue  Slalraupe 
wirb  ftütfroeife  jerft&nitten ,  auf  bre»  <Pfunb  2lalraupen 
mit  einem  93iertelpfunb  löulter  unb  fedj*  (Sglöffeln  *ott 
feinem  Ätautajen  (obne  ©pect)  (@.  2lbfa)n.  fc.b.  feinem 
Srautdjen)  ungefähr  eine  halbe  (Stunbe  lang  gebün*  3 
ftet,  bann  fammt  bem  feinen  Äräutcfcen,  ber  SButter 

unb  bera  ©afie  einer  Simonie  aufgetifa)t. 

> 

SJtatelote  Don  Malraupen.  (Lotte  au  vin  de  Bour- 
gogne,  ou  matelote  de  lotte.) 

Die  abgebäutelte,  aufgemalte  unb  gepufcte  2laU 
raupe  (©.  bie  sorbergebenben)  wirb  auf  $wen  ginger 
breite  ©tüdajen  gefebnitten,  in  eine  (Safferole  gelegt, 
tnittinigen  ©4>nitten  gelben  Drüben  unb  fpaniföen  3»ie« 
beln  belegt,  mit  ßorbcrblättern,  Sbßmian,  @a($  unb  , 
Pfeffer  gewußt,  mit  93utgunber  2Bein  genagt,  unb  bieg 
$war  fo  ftarf ,  bag  eö  baumenbo$  ben  gifa)  überfpübtt, 
bann  mit  jroew  öglöffeln  feinen  in  einem  SJiertelpfunb 
Butter  &u  einem  $eig  abgearbeiteten  Sttebfo,  bröctclroeife 
belegt,  jugebeett  unb  gefoa)t ;  t>on  3eit  $u  3«t  »itb  mit 
fcee  Gaffe  rote  leidjt  gezwungen  ^  bannt  bad  mit  hattet 
abgerührte  SWebl  mit  bem  ©ub  eine  Sunfe  bilbe.  9Taa> 
»ngefäbr  tiner  ©tunbe  be$  £oa;ena  wirb  bie  Sunfe 
fcurä)  ein  £aartu$  gefeibet,  auf  jroe»  ©a)öpflöffef 
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»oll  eingefocht,  und  mit  dem  2Ca(raupen«<ötute,  wetc&e* 
mit  einem  ßglöffel  ootf  (*ffig  vermengt  ifl/um  eö  t>or  dem 
©tocft'ti  §u  verwahren,  oeebunben;  diefe$unfen>ird  mit 
£tmonien1aft,©a(s  und  Concassc  gehoben,  und  noch  ein» 
mabl  durch  ei»  £aaeruch  über  Me  folgeren  $eftand» 
t()et(e  de*  ftagoutö  gepregt;  jTOöff  n?ei§  getonte ,  rein 
gepu&t*  und  in  Der  ©aisbrühe  weich  getonte  Äarpfen» 
jungen,  die  gleichfalls  in  der  ©abbrühe  gefönte  und 
auf  ähnliche  <2>tütfe  gefdmittene  2lalrute*  ßebcr,  drengig 
gleich  Heine ,  braun  gebactene ,  dann  in  rotbem  3öeitt 
weich  gefönte  3wiebel<hen  (der  2Bcin  muf  wcfbtend  de* 
lochen*  der  3wiebeln  auf  ©lag  fallen),  eben  fo  t>ie(  in 
©utter  paffirte  Champignon  (®.  Äbfdjn.  b.  3ngreb.) 
tmd  ungefabt  fo  t>tel  jum  Ragout  gebärende  2Utif$otm 
(©.  ebendafelbft) ;  dieg  alle*  Wirt)  mit  Der  darauf  ge* 
preßten  Sunfe  leicht  durch  einander  gefdjwungen  und  über 
die  jierlich  in  ein«  bordierte  ©Rüffel  angerichtete  5lalrau« 
pegegoffen. 


gunf  unb  funfjigfler  Slbfc&nitt 

- 

S5om  ©t&r, .Sterlet  und  Raufen. 

«Der  gemeine  ©tör  wird  vier  bis  &wanjig  gug  (ang, 
und  die  grdgten  wiegen  fe<b$  bi*  acht  hundert  ^Jfund, 
auch  wohl  mehr.  2>ee  Äörper  ifUmit  fünf  Leihen  groger 
beinharter  ©chUde  befefct,  wovon, die  eine  bleibe  mit  eiff 
einzelnen  ©bilden  den  9tücten  hinab  lauft.  <Daö  Ret* 
offenftehende ,  runde,  röhrenförmige  Sttaul  fcheint  mehr 
$um  ©äugen,  a(*  ©chlucten  und  Statten  eingerichtet  &u 
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fet>rt.  Tie  £aupf  färbe  be*  OUxU'xbet  ift  blaugrünlid>, 
mit  braunen  unb  f$wär$li$en<Punctcn  bcfprengt.  5Han 
findet  ibn  in  allen  europaifa;en  SHeeren,  wo  er  fl<b  baupr* 
fäd)ltd)  im  hinter  aufhält,  im  kommet  fteigt  et  in  bie 
großen  glüffe,  in  bie  SBolga,  «Donau ,  2Beid)fel,  Glbe 
w.f.w.  <25ie  fefewimmen  bann  gewöbnlio),  wie  bfe  ödnfe 
in  einer  langen  bleibe  binter  einanber.  <Die  eei<b§eit  ifl 
im  TlprtC  tinb  9>T an ,  unb  man  f ann  nid;t  nur  auö  ber 
Sittenge  ber  jabtli#  gefangenen  ©töre  auf  ifcre  «Bermeb* 
tung  fliegen,  fonbern  aud)  au*  bem  etfiaunli<ben  95or* 
ratbe  ton  flogen,  ber  ton  einem  SBeibt&en  zuweilen  über 
in?ep  i?unbert  ^Pfunb  fajroer  ift.  3}ao  Sleifcb,  befonber* 
ber  «einen  unb  mittelmägigen ,  ift  füglicfc  unb  fett.  QU 
nen  befonbern  £anbelöartifelmatbt  ber  Stögen  ber  ©töre, 
ber  eingefallen  unter  bem9Tabmen  Caviar  terfauft  wirb, 
©iefer  (lebt  f*warigrün  auö ,  unb  tft  ton  t^ronia>tem 
<Befa)macte;  bennoefc  lieben  i^n  einige  Nationen  ale  eine 
befonbere  (Delicateffe.  ©terlet,  eine  Heinere  ®attun# 
(Störe,  n>irb  tier  gu§  lang,  unb  etlidje  brepgig  ^funb 
fifcwer;  anbere  geben  feine  größte  gange  $u  ad)t  8ug 
an.  <Dre9  Reiben  (Sijilöe ,  woton  bie  auf  bem  Furien 
meifl  fünfjebn  enthalt,  flnb  feine  <$attung*merfmaf)(e. 
fcr  f><5Ct  ft*  am  bäuftgften  im  eafpifc&en  «JÖteere  auf,  unb 
gebet  ton  ba  in  bie  SBolga  unb  anbere  bamit  terbun» 
bene  g(ü(fe.  Sftan  bat  ibn  au$  naa>  Bommern  unb 
©ajweben  in  Sanbfeen  terfefct.  ©ein  gleifdj  wirb  noa> 
böber  geaajtet,  ald  ba*  tom  ©cor,  eben  fo  auaj  ber 
ton  feinem  Otogen  bereitete  Caviar. 

^)er  Raufen  mit  febwarjem  ftücfen,  blau(i$en  ©ei» 
ten  nnb  weigern  93au4>e,  ubertrifft  no$  ben  (Stör  an 
©röge,  unb  wiegt  juweilen  über  taufcnbTffunb.^a^SUif* 
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ur.D  Der  SRogen  mtbtri  eben  fo  tfenu&t,  ttrie  toom  <2>fö» 
re.93on  DerSMafe  unD  einigen  anDern  $bei(en  Desfeiben 
bereitet  man  einen  2eim,  Der  unter  Dem  OTabmen  £aa* 
fenb(afe  befannt  ift. 

flftan  &er»enDet  nur  Die  3«n9<«  bietet  gifdje  ,  unD 
ein  junger  Raufen  von  ungefähr  fetycbn  b\6  in?an*ig 
^funb  gibt  eine  wUbfd>öne  ©^Affel.  3bt  Sleifd?  b«t  «m* 
entfernte  äbnttcfcteit  .mit  Dem  Äalbfleifdje ,  uub  Dafjet 
Die  große  3a|ftfcl  Bereitungen. 

©ebampftcr  Raufen.  (Esturgeon  braise.)  ■ 

•  2)cr  Durcfc  Die  gtöge  befcutfam  aufgemalte ,  unge» 
fa&r  $roan&ig  *PfunD  fajwere  Raufen  roirD  Dem  ßaa)fen 
gteidj,  naäDem  Der  Äopf  übeebuuDen  ift,  in  eine  lange 
<£afferole  gelegt,  mit  einer  ©al&bnibe  genagt  (®.  2lb* 
fd)nittt)D.<£infauerungen),  mit  einigen  Bogen  mittut* 
fee  betriebenem Rapier  belegt,  unD  mit  oben  unD  unten 
emgebtaebter  OMutb  eine  bi*  anDertbalb  (StunDen  ge« 
Dampft;  naa)  Dem  #erau$bebfn  Des  gifebes  unD  TLbtto* 
pfen  Der  Brübe  wirb  Derfelbe  über  ein  eben  fo  lange* 
unD  breite*  Bretten,  Da*  mit  einer  (Serviette  überbunDen 
worDen  ifl,  gelegt,  Der9lanb  teia)t  mit  grün  abge§upfter 
«Pcretfftic  befheut,  auf  Die  ebenfatt*  mit  ©emetten  bei- 
legte ©d^uffel  getban,  unD  fo  obne  weitere*  3utbun  auf» 
getif^r.  ©ine  italiemfaV  unD  eine  Butter »  Sunte  (<S. 
2t&fön.  *.  D.  Sunfen)  werben  beegefebt.  OTan  rann, 
pbne  eben  einen  jungen  Raufen  *u  baten,  ein  groge* 
(Btüd  fo  ju  bereiten,  oDer  auf  eine  Heine  runDe  Q5d>üf» 
fei  ein  paffenDe*  <&tüä  runD  übergebunDen,  unD  wie 
Der  toorljergebenDe  gebämpft,  unD  mit  De«  ttaKenifcbcn 
^unfe  übergoffeu,  aufcifa)en. 


Raufen  mit  Gaperm Sunf  c.  (Esturgepn  sauce  aux 

.  •  capres.) 

(?ö  Wirten  Ratten  ginget  Meie  ®$nüfen  über  tote 
breite  be$  £aufenö  gefdjnitten ,  mit  feinem  ©alj  unb 
Concasse  beftäubt,  übet  tforberblätter,  ©träugojen  2b»» 
mian,  3 t c b c t : ^ i n ^ d} c n  unb  grün  gerupfte  cpeterfüie 
gelegt,  mit  öbl  beg offen  unb  fo  mit  Rapier  belegt,  ei» 
nige^tunben  wüt$en  gelaffen,  bann  auf  bem&oftc  übet 
flitfer  öhitb  (angfam  gebtaten ,  batübet  fommt  eine 
Butter:  $unfe  mitdapetn  (3.2lbfcbntrt  von  öen 'hattet« 
Sunten). 

;  .  •     j  .*  .  .  •  '.'    .  , 

fcaufenfömttcn  am  SRofte.  (Esturgeon  grille.) 

3n  Gotlettenform,  halben  ginget  büle  ©ebnitren  £au» 
fen  »erben  mit  <2>al&  unb  Concasse  befldubt,  in  $ut« 
fer  getunft,  mit -feinen  ©emmelbröjeln  aufgelegt,  unb 
am  SKofle  gebtaten,  ©ie  werben  trocten  aufgetifa)*  f  unb 
Simonien  befonberö  beogefefct. 

> 

Raufen  al§  ÄalbSnuß.  (Esturgeon  en  noix  de 

veau.) 

3»ep  b«t  Äalbßnug  4bnliO)e  jugefc$nittene  ®tü* 
dz  Raufen  werben  mürbe  geflopft,  teinlia)  unb  glatt 
fcefcbmtten,  nn^  fein  gefpiett  <@.  Bbfcbnitt  *on  ben  ©pi# 
den) ,  mit  ©ebneibfajineen ,  3»iebeln  unb  gelben  9tü* 
ben  in  eine  (Safferole  eingetastet,  mit  ßorb  er  blättern  , 
©alj  unb  etwa«  Ccncass«*  gewürjt,  mit  i»en  @ef)6pf» 
Icffef  «ott  »eifern 2Bein  genäßt,  gut  jugebeät,  unb  mit 
oben  unb  unten  angebrachter  GHutb'anbertbalb  bt5  ftwen 
©tunben  ungefaßt  gebämpft,  bann  wiebetbPfctt  föon 
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gtafUt  (©.  Wtimtt  Don  ben  Stalb ,  Äalbtfnug) ,  Ututu 
ter  t ernten  atfe  bie  ©arnierungen  Commen,  wefä;e  man 
ju  ber  Äalbönug  nimmt. 

£aufen*ffaU>8nu§  mit  Srüffeln.  (Esturgeon  en 
noix  de  veau  pique  aux  truffes.) 

(Die  uorbergebenben  |um  <?pic?eu  bereiteten  ©tMe 
Raufen  werben,  mit  fein  gelittenen  Srüffeln  bem 
©picfen  gtei$  fein  gefpttft  (©♦  *bfd>n.  \>.  b.  (Saiden), 
in  eine  mit  Butter  befteiefrene  Gafferole  geftan,  mi* 
fpamfaen  3  wiebeln,  gelben  ftuben  etwas  ^eterffliem 
wur$e(n  unb  ßorberblattern  belegt,  mit  feinem  ©alj  unb 
Concasse  befMubt,  unb  mit  §wen  ©d)öpleff ein  »otl  weigern 
«©ein  genagt,  bann  mit  einigen  mit  Butter  bettet«enen 
Bögen  «Papier  bebest,  mit  oben  unb  unten  angebra** 
ter  QJtutb  eine  ©tunbe  lang  gebämpft.  Be»m  2lnrU&« 
ten  werben  fle  über  ein  gaflen^agout  mit  Xeüffeln, 
»eldjed  in  eine  borbierte  ©*wffel  angerichtet  if!,  gelebt 
(©.  Zbfän.  ».  b.  Ragout). 

Raufen  in  Rapier.  (Esturgeon  en  papillote.) 

3wen  ber  vorbeegebenb  jum  ©piden  gefdjnittenen 
©tüde  #aufen,  werben  mit  rein  gepufcten  unb  bümt 
gefpaltenen  ©arbellen  burdnogen,  3ttefferrücten  bid  mit 
feinem  £rdutd)en  obne  ©pe&  weites  Wog  in  Butter  ge» 
bünftet  ift  (©.  2tbf*n.  b.  feinen  äeauteben),  beflrti 
$en,  unb  in  t^tet  mit  Butter  beflri«ene  Bögen  Rapier 
eingebunben,  bann  anbertbalb  ©tunben  auf  bem  9to(te 
»on  benben  ©eiten  langfam  gebraten*  2>er  erfte  meiften* 
»erbraunte  Bogen  wirb  abgenommen,  mit  ben  übrigen 
werben  fle  aber  aufgetifty.  ...  \  . 
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Gäcalope  von  £aufcn.  (Escalope  d'esturgeon.) 

<Der  gebdmpfre  unb  im  ©übe  faU  geworbene  £au» 
fen  (Ä.  ben  gebämpften  Raufen)  n>irö  auf  fladje  banb* 
breite  unb  einen  balben  3'n9**  bünne  runbe  <2>  :bnif  ten 
gefpalten,  in  eine  mit  Butter  betriebene  ©djrouna/CSaf* 
ferble  gelegt,  mit  feinem  2 a 1$  befidubt,  mit  *er(affener$ut« 
terbegoffen,  unb  mit  runb  gefa>nittenem  Rapier  bebeeft. 
töen  bem  anrieten  werben  biefe  <2>*nitten  über  mittel* 
»  ftarfem  Jeuef  an  benben  ©eiten  gefdjwungen;  wenn  fie 
fcon  ber  #i$e  burd)brungcn  flnb,  wirb  bie  Butter  abge» 
feibet,  ftatt  biefer  werben  (angenommen,  ba§  es  wenig» 
ftenö  *ier  unb  $wan*ig  ^ajnittdjen  flnb)  jwen  ©ajöpf» 
löffeln  i>oU  legierter  lunfe  O.  2lbfa>n.  0.  b.  lunfen) 
über  biefelben  gegoffen,  mit  Cimonienfaft,  Concasse  unb 
einem  engrogen  Otücf^en  frifefcer  Butter  lei$t  bur# 
einanber  gezwungen,  bann  immer  eine  Schnitte  #au« 
fen,  unb  eine  (Sijnitte  eben  h  groß  unb  biet,  in  $utte« 
gebactene  (Semmel  im  Äranje  runblaufenb  angerichtet ; 
bie  lunfe  wirb  fcutd?  ein  feines  $aartu$  gepregt,  über 
i>ec  QMutb  gebogen,  unb  über  ba&  (£an$e  gegoffen.  <Daß 
bieg  Qtrtyt  in  eine  iierficfc  borbierte  ©Rüffel  fommt, 
barf  wobl  ni*t  erft  erinnert  werben. 

Raufen  ali  (Salat  (Salade  d'esturgeon.) 

(Sine  Ottanomiaife  von  Raufen,  unb  eine  Aspique  von 
Raufen  werben  ben  gezwungenen  #üfmerbrü(ien  gleicfc 
bebanbelt  (©•  2lbfa)n.  ^wl>n). 


- 


Digitized  by  Google 


493 

<5e#$  unt>  funfjtgffer  Slbfflnitt 

23 cm  ©totf  fifcfc* 

<Det  eingefallene  unb  an  ©tangen  getroctnete  Äa* 
bei: au  tt>irD  ©tocffifd)  genannt  Der  nad)  2irt  Der  £aringe 
emgefaljene,  ßabberDan.  <Der  (Stoctfifa),  Der  jum  Unter» 
fajteDe  t)om  Kabeljau  Der  fleine  ©toetfifa;  geiiannt  wirb, 
tu  Dem  Kabeljau  in  Der  garbe  ätjnüap ,  unö  c*teid)t  eine 
Sänge  von  anbert&alb ,  &öa)ften*  Dre»  gujj»  ©eine  QJat» 
tungöfennjeic^en  (Int):  Der  ftetvorficftenbe  Unterfiefet , 
feine  93artfäoen,  jwe»  ftüctenffofen.  (fr  (ebt  in  i>em 
tnUtellänDifcfcen  unD  ^otömeere,  unb  ttirD  ferjügtict) 
an  Den  ftüften  t>on  ßngtanb  unD  Jrrlanb  gefangen. 
IDen  Aufenthalt  in  Der  Siefe  unD  Die  erfc&einung  an 
i>er  Oberfläche  flu  gett»ffen3eiten  bat  et  mit  Dem  &abtU 
sau  gemein.  ®a*  gteiftt)  Detffelben  tfl  weig,  blätterig, 
unD  nia>t  fonDetli$  fcfcmactbaft;  er  roiri»  jeDod; 'üon  Den 
#  (Spaniern  gerne  friftt)  gegeffen,  &on  Den  granjofen  unD 
Gnglänöern  aper  eingefallen  unb  auf  ©rangen  getrod* 
neu  tiefer  ift  be»  und  Ut  gemeinde,  Ut  unter  t>em 
Stammen  ©todftfd)  im  £anbel  erfahrne. 

2tfe  (Gattungen  gefallene  93Teetftfa;e  werben  burä) 
eine  gewiffe  Manipulation  *on  weitem  in  weitem  2öaf* 
fer  unö  fiauge  entfallen,  toobura)  il>rem  gteiftye  eine ge« 
tpiffe  Elafticität  wieber  gegeben  wirt)  •  obgleia)  Der  na» 
türlicb  angenehme  ®ef$macf  »erforen  bleibt* 

<Der  entfallene  ©toetflfa}  wirb  ins  eoc&enbe  Söaffet 
gettyan,  fo  Dag  Daafelbe  il;n  f>oa)  überfpüblt,  gehörig 
a.efal$en,  unb  roieDer  übti9*  geuer  gefegt,  biö  baö  2Baf« 
fer  auf«  nette  ju  fo*en  anfängt ;  Dann  wirb  Die  Gaffe* 
.rcle  fammt  Dem  gifa)  Auf  Die  ©eite  gefefct,  genau  be» 
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becff ,  unb  eine  fcatbe  @tunbe  fo  flehen  gelaffen ;  bicfc 
3eit  reicht  l)in,  Den  gif*  «n  biefem  feigen  ^Baffer  gar- 
infoc^en.  (**  wtrD  fobann  abgefeilt,  übet  ein  ©ieb  ge» 
ftütu,  alle  ©rätben  b«au$genommen,  unb  nun  in  gro* 
gen  <Stüdtn  in'*  brennenbbeige  ©cbmafj  getban :  es  wirb 
uäbmlicb  unter  ber  3eit  bed  2lu$«aubenö  ber  ©ratzen , 
auf  jwe»  ^pfunb  ©tocffifa>  adjt  Cotf>  ©cbmafy  ,  mit  ei» 
ner  fein  gcfdjnittene«  fpanifcfcen  Stiebet  febnetf  gerodet, 
bi9  fl**  bie  3»tebel  gelb  ju  färben  anfangt.  <Der  gifa} 
wirb  nun  hinein  geworfen,  bae  ©an&e  über  bem  geuet 
noa>  einige  SJtabl  gefcfcwungen,  allein  bebutfamfotf  barnt 
ber  ©toeffifeb  in  frönen  großen  Otucfen  bleiben;  et 
wirb  nun  über  bie  gebörige  <3d)üfTcl  ober  in  eine  ©Uber« 
Gafferole  geflürjt,  mit  jwe»  £anbe  vott  in  a$t  Cotb  53ut»  - 
ter  gelb  gerotteten  ©emmelbrbfeln  beßreuet/  unb  fo  auf« 

©eföroungener  ©toeffifö,  (Morue  £  la 

ProvencaL) 

(Der  porbergebenbe  abgefragte  ©toefftfeb  wirb  in  et» 
nem  Söiertetyfunb  einem  falben  (fglöffet  »ott  fein 
gef<önitte»er  grüner  tyetcrftlie,  jwenmabl  fo  viel  fein  ge» 
fcfcnittener  ©Kalotten,  jwen  ©liebten  Änoblaucb,  @al$;. 
unb  Concassö  gefa)ta>ungen *  unb  unter  roabrenötm 
(Bewingen  immer  nod)  Öbt  naebgegoffen,  bid  ein  Vfunb 
beö  feinjten  öbtö  «nb  barüber  barin-  vermengt  ifr,  unb 
ff*  jur  weigen  XunU  gebilbet  bat.  £>iefer  gifa>,  bec 
fcura>  baö  immerwäbrenbe  ©Owingen  auf  fleine  $röct» 
*en  scrfatlen  ift,  wirb  in  eine  Sutterpaftete  angerichtet * 
(©♦  2lbfa)n.  p.  b.  $utterteig ,  2.  2bt.). 


« 


Digitized  by  Google 


494  .  .  4 

©ieben  unb  funfjigjlet  2lbfc&nitt 

95on  9Äcerfifc&en  überhaupt, 

<Dic  ju  große  Entfernung  bom  9tteere  raubt  un$ 
ben  ©enuß  föfMidjer  OJteerfifaje ,  unb  fo  tonnte  ee  bin* 
tetdjcnb  fc»n,  wenn  i<b  nur  im  ttügemeinen  fage,  bag 
fle  alle  im  ©aljwaffer  abgetod;t  unb  mit  einer  Cutters 
tunfe  aufgetiföt  werben  fönnen,  befonberö  Der  Slombon. 
«Die  tOlafarclle  ausgenommen,  we  laje  auf  bem  tRofte  ge* 
braten ,  mit  englifajer  Butter  am  uortbeilbafteften  er* 
fa)eint,  fo  auaj  Die  Keinen  ftifQt  ,  wie  j.  ber  SBeig* 
fifa),  Gartet,  ®ott  ».  a.  m.  refaj  gebaden  borjugöwetf* 
gegeben  werben. 


3$t  unt>  funfjigfler  5lbfc&nitt 

* 

9Jon  bem  SBaffer&u&n. 


T>ä$  gemeine  Söafferbubn  mit  ffetförotber 
Selben  gebern  um  bte  Änie  unb  fd;wa*rslia;em  8eibe  ift 
ungefähr  fo  grog  wie  ein  mittelmäßiges  #ubn,  tinb  ftn* 
betfia)  in  ganj  Deutfölanb ,  auf  <5etn  unb  Seiten, 
fcie  mit  ©$i(f  bewarfen  ftnb.  SWan  fann  nur  bem  jun* 
gen  5©afferbubn  einigen  38oblgef4)macf  abgewinnen. 
2>te  febr  jungen  werben  gebraten,  unb  mit  bem  S5er>» 
fe&en  ganzer  Simonien  aufgefegt,  ober  fte  werben  ata 
ein  ßingefc&nittene*  bebanbelt  (©.  2lbfö)n.  p.  b.  9iepp» 
bu b n ,  ©«ilrno) . 
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*  £ie  gt Öftren  werben  al*  (Otatelote  bebanbelt  (O. 
-Xbfän.*.  b.  Äarpfen),  nur  baff;  ba  tf>r  gteifa>  weniger 
fein  ift ,  ba*felbV  langer  gebdmpft  werben  rtwif . 

jungen  $ufyn$en  (äffen  flä)  ferner  abfebern, 
bte  erwähnen  äbeVnocb  f4)werer^l>aber  »erben  ibnen 
Die  jBfttta'fatamt ber  $aut  abgesogen,  • 

S^eoti  unbfunfiigllct  Slbfcfcnift.. 

...  «ßon  Äretfen. . 

-  «Öer  Srebe  ift  in  vielem  95etra<bt  einefl  bet  feltfam* 
ften  6ef$b>fe>  unb  ba*  einjige  Srifeet  >■  ba«  und  <*uro« 
paern  jur  ©peife  bient ;  ob  man  glei'<b  meinen  fpUtf  r 
bag  fein  fonberbare*  Bnfeben  einen  jebeu  von  bem  er* 
ften  %evfu4>e  bed  ©enuffeö  W«e  abfdjeetfen  muffen* ' 

-  (Die  efnige  bnttbert  Gattungen  biefe*  G*efa>leaW 
finbet  man  in  allen  (9egenben  ber  (?rbe,  in  ben  fubli<b«*' 
fowobl  al*  in  ben  nörblto)en ,  felbflnabe  an  ben  benberi 
$olen ,  nur  in  ©ibirien  ni$t.  ©ie  lieben  jwar  alle  bar 
«©affer,  aber  einige  Gattungen  balten  ff<bbod>bie  meifie: 
3«t  auf  bem  Üanbe  auf,  unb  beigen  bat) er  Cant>frcbfe. 
IDie  anbern  wohnen  enfweber  in  fugen  ober  fälligen 
Gewäffern ;  jene  nemtt  man  gtugttebfe,  biefe  ©eefeebfe. 
2Me  glugfrebfen  geben  bie  angenebmUe  Währung.  (Der 
©eefrebe  ober  Rümmer  werben  hur  in  ©atywaffer  un& 
etwas  (Sffig  abgefegt,  unb  falt  mit  (*ffig  uno  £>bl  ge* 
«offen;  ibr  gleifdj  iftb«rt,  grob  unb  fcnwer  juceroauen, 
wela)eö  von  ifcrer  unenblicben  GWgefommcn  ma&  benn 
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fie  metben  juweiten  anbettfralb  SlCen  lang  ««*  ™V»W 
Vfunb  f*n>et  gefanßeij.  ;        i     %  .  .  c 

*on  etwa* Jeinerejn  ©efämadte  ^$ftmm  JCffo 
ffetft  *tt  Jdf^enf^ö,  ober  mit  j^fmnW*** 
3)&Qr*e,  ärabjbe.  <^.n.  Äorpet  i(l  nu.b*  fi*eiM*  lang^ 
utit»  bat  einige,  roiewobl  entfernte  -#ntt*f#tf,  mit  De« 
Spinnen,  Datum  wirb  er  beeilen  au*  ©ee>  ober 

COHeerfpinne  genannt.  Ä. ,     ~  * 

£>ie  Ärcbfen  »erben  r  ba  fle  aUe  mtnfcer  ober  me&t 
mit  letztem  ©ajlamm  überwogen  ftyb,jn  einet  Safferoje 
mit  eitiigem  Gaffer  flM  gefawüngelt  r'tlU Waffer bau» 
abgefegt,  unb  mit  einem  ftifa^eh  Raffet  wieb er  Wang«, 
gef*n>ungen,  bi*  ber1  ©tblamm  abgefpüblt  ift;  bann 
tuetbenfle  .et&*  für  ©tu*  erfl  befeöen^amit  (le  nJ4«  < 
tinteine*  in  ibten  gügen  unb  ©<bereu  befallen,  u^tmtt. 
in  eine  anbete  Safletole  getban ;  breiig  mittelgroß 
Ärebfen  werben  mit  eine*  falben  9ÖUg  altem  SfUte«ia)i* 
f«en  Söein  gendgt,  ftate  mit  ©alj  beftöubt,  lei*t  mit 
weigern  Pfeffer  gemütit  ,  unb  übet  flattern  Jfcuet  genau 
frebedt,  |eb»  Zimten  ungefaßt  frd&en,  getaffen.  93et> 
bem  8ufbecf*ti  ftab  Re  jiunobertotb.  .Sie werben  aus  ib> 
tem  ©übe  übet  eine  iierliefc  &ufammengelegte  ©ewiette 
öebdttftangeria)tet,  unb  oben  auf  mit  ötüner  <peter(tlie 
leityt  beftteue*.   j  r  .  ,^ 

gflan  ifl  au*  auf  eine  2ttt  X\xntt  Ubaty,  bie  ben 
©aumen  wobt  angenehm  reifct;  allein  (le  ift  niajt  attge* 
mein  im  ©ange,  unb  befonber*  *on  grogen  Safeln  aud* 
gefajtoffen.  ©ic  bilbet  ff*  au*  bem  ©übe  bet  Ärebfen, 
bie  mit  einem  ©eitel  altem  $fter*ei<bif$en  S©ein  unb 
eben  fo  viel  ftabm  geneigt,  *u  bet  anbetn  Söurje  noa>  % 
mit  fein  gefa)uittener  grüner  ^eterfllie  betreuet  werben; 
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fte  werben  nad)  bem  <3atto$ett  fammt  tiefer  $unfe  auf* 
gefifd)*.  (?3  gibt  aud)  Siebter  von  einet  93enmifa)ung 
von  Gimmel. 


@ed)$jt9flet  Slbfcfjnitt 

,    9Jon  $f  Unsen. 

If  V(?0  gibt  im  allgemeinen  eine  gewiffe  <fintyef[un# 
ben  ber  IfrfctKinung  Det  ©eri^te,  woben  baä  3ugemüfe, 
3ufpetfe,  ober  grüne  <S5peife,  »cm  Anfange  ber  erften 
$rac$t,  g(ei$  nad)  bem  <Hinbflcifa;e  eine  ferbftfta"nbige 
Rüffel  au*maa>enb ,  gegeben  wirb.  53fp  einer  SafeC 
Vdn  bSherem  Stange  ift  tiefe Gintb^ilung  nid>t  meftr  bie* 
fel&e,  ba  fann  fein  3ugemüfe  vom  Anfange  aU  fetbft* 
ftänbige*  @erl#t  erf$cinen,  nt$t  afe  UnrerCage 
ju  bem  Safelftücfe,  ober  aU  öarnirung  einer  ÄaCb*nufj 
ti.  bgt.  CDann  wirb  ßreng  baranf  gefeben ,  baß  bie  ©e» 
sichte  vom  ©infamen  ju  bem  3ufammengefefeten  unb 
Kräftigen  Inn  präTentirf  werben,  um  beri  erfölaffenben 
©aumen-Sterven  bura>  ftäcFereh  fteifc  aufs  neue  immer 
$n  erweden.  9lad>  ber  erften  $raa>t,  bie  meiftena  au* 
träftfgen  naf>rf)aften  ©peifen  begebet,  wo  ber  tragen 
fcefriebigt,  ber  ©aumen  abgeftumpft,  unb  ba*  SJergnü» 
gen  ber  Safet  aufhören  fcfceint ,  fommt  bie  jwente 
Sracfct,  unb  ben  Anfang  machen  bann  bie  feinden  lieb« 
!i$  fdjmedetiben  grünen  ©peifen;  fte  fübfen  ben  ©au« 
men  ,  geben  ben  feinften  Nerven  tyu  (Smpfänglidjf eic 
wiebet;  unb  verföaffen  fo  bem  übrigen  Sfrert  ber  Iafe( 
einen  ©enuf,  ber  burd)  $ebagli$feirr  vertrauliche  mun» 

3i 


tere  Stimmung  an  Söotlufl  gtan^t  unD  biften  in  gen>u> 
fcr  £>in|W  Die  «SerbmDung  in>ifd;cn  t>er  notbw>enDigen 
93efrieDigung Des  #üngerö  unD  Der  fcbroelgerifayngreuDe. 
2tlfo  ift  Das,  roaö  Dem  SMgaire  ungerdumt  etfc^eitit» 
oft  »ort  tiefer  SBeisbeit  fo  benimmt. 

■   5i  o  m   ®       n  a  t.  « 

1*4  * 

93on  Den  ®en>dd)fen,  tve($e  mit  Den  eigentfiaVrt 
üof>(pflan5en  gCetc^en  9iufcen  baben,  ift  Der  Spinat  nä$|t 
jenen  in  unfern  ©arten  Das  gemeinde.  CDaö  roaijre  35a« 
terlanD  Desfelben  fennt  man  noa>  nufct,  er  ift  aber  au* 
Spanien  in  Die  übrigen  europdifa)en  ßdnDer  verbreitet 
toorDcn.  • 

;<£er  foblartige  ©pittat  bat  n>ea?feUweife  ftebenbe,  (ang 
geftielte,  Drepectige  unD  flennte  glatter*  $e  gibt  $tv*9 
©pic [arten  pon  Diefer  /Pffanje.  2)tc  eine  bat  fajmale» 
jugefpifcte  Blätter  unD  ftaa)e(igen  tarnen?  Die  anDete 
glatten  ©amen  unD  mebr  runDH^e  unD  breite  Blätter. 
SDie  Untere  ift  jarter ,  als  pie  erfle,  unD  n>irD  Deswegen 
Die  eDte  genannt;  fle  fall  aber  aua)  Dieädlte  nidjt  fo  gut 
pertragen,  unD  man  jiebt  au«  Dem  örunDe  jene  jue 
S©interfaat  vor.  <X>od>  f*eint  Dief  Der  grfabrung  »I* 
Derfpredjcn.  ©onß  bangt  Der  UntcefajieD  Des  Eintet« 
unD  ©ommerfpinats,  wie  bep  pieten  auDern  ©en>äa)fen, 
blog  PonDer  3eit  Des  ©äens  ab»     /  .. 

&er  Spinat  jfl  eine  Der  jarten  *pftanjen,  Die  man 
jur  erflen  u«D  |tt>epten  Sracfct,  unter  allen  Umftaltun* 
gen ,  mit  immer  gleichem  (* rfplge  brauajt.  dt  getodbrt 
Dann  nod)  Den  93ortt>eil,  Dag  man  ir)n  gu  aUen  3abf**« 
leiten  bepnabe  immer  g(ei$  guthaben  fann.  2)et  ©pi» 
nat  fo<bt  f(*  unter  atten  flo&lgeiodebfeii  toei<bR«»# 
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4?  Ijat  ober  einen  etwa*  faben  Qefftmaä  unb  wirb  ba> 
t)tt  am  tiebften  su  gcpödeltem  unb  gera*ua)crtem  gleifdj 
gegeffen.  ©äwaaVn  5flagen  ift  er  bcfdjmcrtic^  f  wie  Die 
meiften  äobtarten.  ©on(*  bat  er  bie  SBirtung,  weisen 
Sei b  $u  machen. 

<Die  feineren  Blätter  werben  in  geratenem  twfem 
SBaffcr  fo  lange  gefoa;t,  bis  fic  (1$  itvifa)en  ben  gm» 
gern  lci$t  jerma(men  (äffen,  i)ann  werbende  abgefctyef, 
mit  frifajem  Sffiaffer  abgefaßt/  jwifapen  benben  #än» 
ben  (ei4>t  ausgepreßt,  fe^r  fein  gefa;nitten,  unb  mit 
bem  feisten  $beite  fo  »iet  Butter  eine  3eit  fang  gerö* 
jUt,  bann  mit  @ai|,.  weißem  Pfeffer  unb  Wuefatnufj 
gewürjt,  fo  fefcr  beiß  aufgetifefrr.  $en  ber  erften  XtaM 
<rfa)cintber  ©pinatate  eine  Unterlage  ot>er  öarnitung. 
95en  ber  jwenten  aber  als  eine  felbftßänbige  ©peife, 
mit  brenedigen,  fingerbiden  unb  baumgrofjen  in  Butter 
gebadenen  ©emmelfa)nitten  belegt.  , 

©pinat  auf  erigliföe  litt  (Epinardes  a  lan- 

glaisc.)  i 

<Der  fcorfjergebenbe,  feljr  weia}  getonte,  gut  aus» 
gepreßte  unb  fetjr,  fein  gefdjnitcene  ©pinat  wirb  bura> 
ein  #öarfleb  gefkid)en,  mit  feinem  ©als,  Concasse  unb 
etwa*  SJtuefatnuß  gewürjt,  unb  über  glül;enber  2lfa>e 
unter  immerwäbrenbem  Rubren  mit  ber  #.;lfrefotnetgu» 
ier  Butter,  als  ber  Spinat  fejbft  betragen  mag,  oermengf. 
«Diefe  3iroereitung  muß  in  bem  testen  2lugenblict  uor» 
genommen  werben,  weil  foldjer,  wenn  bie  23utter  nur 
eiumabl  Rodt,  öurdxniö  nidjt  mehr  jurca^t  &u  bringen 
ift.  (St  wirb  alo  3wifa)enfpetfe  ber  smepten  2raa)t  in 


5oo  , 

Ärufie«  au*  ©emmclbtöfefo  ttfgetif4t.  (<5.  3bf$n.  *. 
b.  Äruften.) 

©pinat  mit  Safcne.  (Espinardes  a  la  creme.) 

£)er  febr  n>ei$  gefönte,  bann  fein  gefebnittene  (3pU 
nat  (@.  b.  oorbergeb.)  wirb  mit  bem  »Urten  Xbeil  fo 
Viel  ©utfer  ungefäbr  eine  balbe  ©funbe  auf  ftiUcni^uc* 
gerottet,  bann  mit  einem  Keinen  Ggtöffci  beö  feinfkn 
SQflcbf*  geftäubt,  unb  fo  abgearbeitet  mit  ungefähr  ei» 
nem  SJiertefmag  füget  guter  ©ahne  genagt,  unter  tvab* 
tenbem  Rubren  auffodjen  gelaffen  ,  bann  mit  etwa* 
<5a(|  ,  etwa«  wenigem  Concasse  unb  3ucfet  bi< 
ium  [iebUajften  ©efd;matfe  geioütjt,  unb  rote  bie  oorber«  t 
geb^wbe  0(0  3nnfd>enfpeife  ber  Renten  Xrafyt,  mit  S3e* 
leg  *on  (gemmclfcbmrien  ober  in  Keine  Äruflen  oen  Öär» 
tenteig  (3.  ?lbf$n.  o.  ödrbenteig  2.  $b0  oberauaj^a* 
tiolroanbeln  Von  mürbem  Xeig  (5.  2tbfd)n.  0.  mürben 
Seig  2.  XbO  angeri<$t*t.  OTan  mug  ja  niefct  *u  Diel  3a» 
der  benmifaen,  fonft  gebet  ber,  bem  ©pinat  eigene  an* 
genebme  (Seftymad  oertoren. 

3Han  b«t  fonft  ®pinatfo$,  ©pinatflrubetn  ,  ge» 
füllten  (Spinat  unb  bunbert  anbere  (beriete  baraua  ma* 
$en  wollen.  SDie  ©rfabrung  f?at  aber  getebrt,  bag  be$ 
©pinats  febr  angenebmer  ©ef^mact  fla>  nie  ju  einet 
bominanten  erbeben  famt,  unb  man  in  3ufammenfe5 
(ung  mit  anbern  ©aa}cu  fcö$fUn«  nur  bie  grüne  gar» 

U  erfror.      N  v  -  : 
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©pmatgrün.  (Verd  d'espinardes.) 

SDtan  mad)t  au*  Dem  (Spinat  nnc  garbe  (©pinaf* 
grün  genannt),  um  anbere  ©adjen  Damit  *u  färben. 

. ,:  rofren  (gpinatbUtteip  werben  rot)  fefcr  fein  ge; 
ßojje»)  un&  bura)  ein  Xud)  gepregt ,  es  gibt  w\  grünen 
©aft,  welker  in  eine  *U$fa)üffel  gegoffen,  über  eine 
mit  foa)enbem  SBaffer  gefüllte  (Safferote  gefteUt,  mit  eii 
nem  £>eclel,  auf  weitem  glüfcenbe  2tfct>c  ift ,  $ugebecft 
wirb,  wo  e$  bann  ju  efnern  teilten  Xopfen  ftoett.  ^a$  ' 
Kare  Söaffet  wirb  abgefeilt,  unb  ber  grüne  topfen  aU 
fa>öne  grüne  garbe  gebraust,  ber  aber  oor  bem  öe« 
brande  erftfe&t  [cm  mit  ©als  ofcer  3uder,  ober  au<f> 
.mit  »tttte,r  abgerührt  werben  mwf., 

3)er  aemeine  Spargel. 

■ 

fciefe  VfTanje  wä^öt  tfn  «nb  wiebet  in  Europa  in 
fanbigem  $oben  wilb.  93? an  bauet  biefed  Qtoräaje  in 
©arten  wegen  feiner  jarten  wo&tf^mecfenben  SöurjeU* 
fproffen,  wela)e  bura)  Sultur  nid)t  nur  ftärfer»  fonbern 
aud;  faftiger  unb  fetter  »erben ,  ba  fle  ber;  bem  »Üben 
©parget  mager  unb  bürre  (inb.  93on  ben  üerf<&t*bcnen 
mbdnberungen  bedfelben  siebt  man  uarnebmtio)  ben  weU 
| en ,  ben  grünen  unb  beti  faUänbiföen  ober  pcblniftben. 
SDer  boUänbifa^e  ift  bei  grögte ,  wirb  aber  ben  an*  UU 
tener  gebauet,  bie  gemeinen  »eigen  @proffen  mit  rötb- 
Italien  köpfen  fajweOen  jwar  ana>  |u  einer  betraajrtiajen 
CDtcfe  an,  atfein  fle  ftab  nur  etwa  brep  3ott  lang,  wei$ 
ttnb  efbar.  <Die  grünen  hingegen ,  welc&e  feiten  febr 
fla*C  werben,  fann  man  fo  weit  geniefen,  ate  fle  grün 


fmD,  au$  Gaben  fle  eine«  nö*  feiern  0ef«ma« ,  M 

jene.  *'  . 

*Der  (Spargel  bat  eine«  eigenen,  angenehm  fügtt* 
*en,  lieblichen  ©efämacf,  ifT  Mtytt  SJerDauung  unD 
bmtreimgenD ,  Übermaß  geneRe«'  ab*  eebifcenb.  Öt> 
man  (lefcfcon  auf  Meiertet)  *rt  ^bereiten  fann,  To  rwDen 
ffeDod)  am  aUgcmeinften  nur  in  <Sal&waffet  abgehakt 
unD  mit  einer  *Butter*Sunte  aufgefifdjt.  ©ie  Dünnen 
grünen  etammdKn  werDcn  al«  ©pargclerbfcn  gebraust. 

(Sparet  mit  öuttct-Sunfc.  (Aspcrge  a  la  . 

<Die  etÄmme  werten  *cm  Den  Dünnen  fe|l  antie* 
genDen  <5<t>uppen  W)tfti«etf  fctöttcben  geremia.tr  übet 
Die  #ätfte  *on  oben  lei*t  abgabt ,  in  Snfcfrtn  ge> 
bunDen  ,  ion  unten  gtei«  gefdjmtren  unD  in  gefal$c* 
«cm  ^Baffer  rceicf)  gefod)t,  Dann  übet  eine  ©crfriertc 
ongeritt)tet  tttt»  mit  fctttterXiuife  (©. 

2lbf«n..^'jD.  $utttr*£uneen) aufgetifat.  ;.f, 

epar<jel"  alS  ©alat,  oKr  eine  SHaponnaifc  von 
©parget.   (Asperge  en  salade ,  une  majon- 

naise  d'esparges.; 

©er  t>or&ergtf>enDe  gereinigte  unfc  weid>  gefönte 
©parget  «rtrD  Mt  gefallt,  Dann  übe*  eine  ©erftieft*  g* 
legt,  Damit  ,Da*  Raffer  g^nau  aWegen  t<mu,: 
fa(t  aufgetifät,  unD  Gffig  unD  Oty  beggefefct;  oDet  |fc 
werfrm  ejwa* .vpehiger  meia)  gefoajt,  unD.  Dann  falt 
in  einer  Ärufte  aufgeti^t  m  NirD  nabmlic&ein  Tarnet 
®tamm  r»on  einer  beträ($tli#e*  Sänge  in  Die  Sflitte  Der 
flruft«  gefüllt,  um  ^iefea  betum femmen  anDerc,  fett 


< 

r  * 
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um  ein  Stögen  fttjjftgefönttten  ffnb,  im  biefi?  fom* 
mcn  anbete*  um  eben  fo  oiel  tür^er,  unb  biefes  fo  fort, 
W  enblia)  ifc  Ärufte  ttou*  t|l  unb  eine  fd)öne  @<t>üffcC 
barbietbet.  Crine  Öbt»$unfe  wirb  befonberö  bengefett. 
(©. WcJjn. v. ö. Xunf cn.)        '  "; 

(Spargelerbfen.  (Asperges  en  petits  poix.) 

(Die  trännen  '(Stammten  ©parejet  werben  in  ibret 
SKitte  ober  au d)  tiefer ,  fo  weit  fle  fla>  feiert  brechen  laf> 
fen,  abgebrochen,  bie  SMätt^en  bann  biö  $um  äöpYaYen 
abgenommen,  unb  Wfefe  ®tängelä)'en  nun  auf  (Srbfem 
gr6ße  gefd)mrten  unb  in  gefallenem  SBaffer  meid)  gc> 
fod)t  unb  bann  abgefeibet.  (Sine  9JTag  fofcl>et  (Srbfen 
»erben  fobann'tn  einem  93iertelpfunb  Butter  fo  lange 
il&e,r  flarfer  *futb  gebimflet,  bis»  tat  darf  enfqueüenbe 
SBaffer  oerbünftet  I|IV  bann  werben  He  etwas  ge$ucfeit 
ttnb  mit  einem  Schöpflöffel  ©uttertunfe  vermengt  unb  fo 
in  einer  ©ilbercafferole  obei  fpnft  einer  fcorburenfdnnTel 
angerichtet  unb  mit  brenectigen,  ftngctbicten  in  ©d)mal$ 
gebotenen  <Semmelfd)nittcn  eingefaßt;  aufgetifeijt. 

<5f  argejerbfen  al)5  Su^crnüfc.  (Asperges  cn  pe- 
tits poix  a  la  Bourgeois.) 

(Die  torbergebenben  gefodjten  unb  in  95ufter  a> 
bunkeren  (frbfen  werben  mit  feinem  ©a!$,  Concassc, 
Glaf  unfc  etwaö  gjhwtatnufj  gewür&t,  unb  mit  einem 
®4)öpf(Öff*(  legierter  Xunfe  (<5.  3(bfd)n.  b.  $unfen) 
vermengt,  bawLal*  3«9«w»f^  n«()roli$  mit  einernte* 
lege  ton  3Mf*  9^tau*t. 
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■    •     'Set  Salat.     .     '•*  •• 

Unter  ber  t>cutf*en  tötnennuug  ©alaf  begreift  man 
überhaupt  alle  <Pfcuijen,  wet«e  rob  mit  öffig  unb 
gegeffen  werben.  Unter  fo  t?icl  Spielarten  vtirD  in  ber 
Äüdje  ber  Äopf*  ober  £<Supte(>@alat  am  bäuftaften  ge» 
brau«fr  -  '      .  ; 

$>er  Öalat  ift,  rob  genoffen/jwargefunb,  aber  f«wa» 
«mutagen  etwa*  bei\t?n>crUd). OJian  pflegt  ibn  bcgbflfbmit 
Pfeffer,  $rogun,  ®«niMatt«,  ^impiiuüe  unb  äjjpfjt 
«en  ©ewür$fräutern  ju  0,ermif«cn,  wel«e  t>en  üttagen 
.erwärmen. .  $10  Gkmüfe  "gefo«*,.  wirb  er  Ui«ter  »er» 
bauet,  au«  ndbrt  er  Dann  beffer.  forigen*  («reibt  man 
,ibm,  fo  wie  bem  SJ?obn  (bo«  int  geringeren  (Sterte}, 
eine  @«laf  ma«cnbe  äraft  ju,  baber  er  au«  f«on  bon 
Den  3Uren  gern  be*  2lbenbö  gegeffen  würbe. 

llbgebrü&ter  Säfat.  (Salade  au  beurre.)' ; 

2>ie  feflefte«  £<iuptet,  von  wet«en  bie  grünen  95(at» 
(er  abgenommen  ftnb ,  werben  auf  Pier  bie  fe«ö  SbeUe 
gefpaften,  rein  gcwaf«en,  bann  in  einem  geflogenen 
Äorbe  bi0  tfum  ttroefenwerben  außgef«ne(If.  31uf  fe«$ 
flarte  Rauptet  wirb  ein^r>a(b  Wunb  Butter  beiß  9<» 
ma«t,  mit<2>a(ä,  Coacasse  unb  fe«a  (SgföjTefo  febrftar* 
fem  (£fftg  gewtujt ,  bie  <?alatfpalten  werben  nun  hinein 
gerban,  unb  über  bem  geuer  fo  lange  gezwungen,  biß 
bie  #ifce  au«  in  bie  &ufammen  gepregten  55(ätt«en 
bringt,  bann  in  eine  &a(atf«a(e  angcri«tet,  mit  auf 
tteme  ©palten  gef«ni«enen  bart  gefo«ten  (Snern  be« 
legt  unb  a»fgetif«t. 


Digitized  by 


•5c5 

©efüflter  ^du^tcl  ©atat%  (Laitues  farcis.) 

©tl  weniger  feften  Rauptet  werben  von  Den  gro- 
ßen Söldttern  entblböt  unb  im  gefallenen  Gaffer  balb 
weid)  getobt,  naa>  einigem  übtu\)Un  rochen  fte  ©tüct 
für  €>tü<*  auf  ein  '^ieb  gefegtV  bamit  ba*  ©äff«  ge« 
ruu  abfliege,  bann  werben  bie  «Blätter  an*  einander 
bogen,  ein  engroge*  <3tücf  5ialbfkifavgafaK®. 
gaf*en)  in  ein  jefceö  #ä*uptel  gelegt,  bie  SMätter  wi»* 
fcergebörig-  übergebogen,  in  gefaßte  5 tftm  geftriflen, 
unb  eines  an  baö  anbere  in  ein«  mit  ,<25pccf platten  ge; 
fütterte  Gafferote  gereibet,  bann  mit  (^pecfplatten  belegt, 
mit  ©al$  unb  CUmcaksi,  gewürzt,  .mit  feftet  Sörübc  gc* 
ttä*gt,  unb  tintttf  iffitbertbafo'  <St«nöen  Cangfam  weid) 
gefodji ;  fte  werben  einen  tfugenblict.nttf  eines  lud;  »um 
BfrfiteGen  b«#  gette« ->ättd  t>ci treffe  gefegt,  enbliaV^c* 
4i^oangeria>tetv  ttnb  mit  ein  wenig  >br*u*te*  Sunt*  (®. 
*2U>f.  «.b.  $unfea);b%>ffen.  ©o  bereitet  werben  fte  aud; 
*te  GJatnirung  anberet ©ertaste  »eetoenber*        V  vO 

Sunbfafat  alä  3«öcmüfc.  (La  romaine  i  Ia  ' 

bourgcoise.j 

©iefer  gelbe  jarte  <5a(at  wirb  baümcnbreit  übet* 
f4>nitteu,  unb  jwen  »oll  gepregte  Ottag  mit  jwölf  bui 
fedjjebn  8otf>  Butter  nebft  <5al$  unb  etwas  Coucassi» 
über  mittelhartem  geuer  wei<*)gebün(tet  CDieg  mugbenn 
fo  getrieben  werben,  bag  ber  Diel  entquettenbe  @aftbi* 
^um  sättigen  ^ei^werben  be*  ,<Salats  eingebünftet  bat» 
SDann  femmen  einige  ©jjlöffel  soll  weige  Sunte  (3. 
2lbj*n.ö.b*Q5utte?fl:unfen)  binju,  2>aß  öan$e  wirb 
bura>  einanber  gefdjwungen  unb  na*  Sttaggabe  gebraudjt. 

0o  gebünfter  unb  mit  be*  £  .Ufte  fo  Viel  grünen 


V 
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ßrbfen  (<&b grün,  <f  rbfen)  tetmHt,  gibt  eö  ein  fef>t 
efrmactyafüö  Q)eri*k     •■  j.W" 

©^^äm^ftcr  Sunbfalat.  (La  römaine  etuvee.) 

Vßon  Dm  grobem  SMä'tf cm  a&getfaubt,  unb  bic  fei« 
Ufte  Wüte,  »jetzig  ®tüd  ungefähr  in  einem  ftatbcn 
W*nb  Butte*  (mit  Q«f|  unb  weigern  W«ff«  9«»**i* 
mit  eben  unb  Uttte«  angebrachter  QCuÜ)  langfam  gt» 

bdmpft,  bann  fammf  beni  ®afte  a,ng<?ti*tek 

»  * 

25  on  ben  (Srbfcru  " 

©ie  (frfrfe.  ift  in  Europa  cinfjeimiW  *  »nb  wirb  afo 
Die M*ttä$UWt  unt>  nü#i*fte  ^tfcnfru**  tbcils  im 
frenm  gelDe,  tbetfs  in  ©arten  ,  mit. gregem  Steige  gc* 
bauet  3*ne  teifim  ii«l>e*ge(&etbim,  *i*fe  ©artenerbfe  w. 
.5?;  35on  tejröarteuerbfen  Ijat  man.  »erfaiebetie  (gjpie* 
;«rtrn,  33,  £te  gtü&crbfe,  t>fr  3&j»f*ekrbfc  (Äronen» 
ofc>cr  Sau  benerbfe);  Die  älutfcr* ßbet gontaneüetfcfc  roä*ftt 
nurbwn  gug fco*,  barf  aCf?  ni*t  ftrflabeCt  merken, 
unb  ift  ui*t  nur  fefor  fdjmadljaft,  fonbern  au*  wegen 
iljrer  ©rege  »er  bem  graße  fcer  Sauben  unb  (Sperlinge 
ff*er;  bic  grüne  örbfe,  tt>cl*e  au*  na*  bcm'Srocmett 
lgrün  6leibt.  CDie  guetcrerbfe  (trte  groge  f>ou\inbif*e), 
mit  5tvct>  einen  Singer  breiten  unb  einen  Jjalbcn  gu§ 
langen  ©*oten,  wirb  Heben  biö  a*t  gug  !>o*  ic 
c  <Da*  angcnefjmfre  ©cf*enf  bed  (Monat*  Oftatj  find 
bte  grünen  Srbfen,  eine«  ber  beflen  unb  feinften  <5*e« 
tnüfe.  @ie  baten  baö  (*fgentf)ümlKf)e ,  fca§,!ebglei*  auf 
immer  btefetbe  Ärt  (übereilet,  fle  fl*  mit  alten  gteif** 
gattungen  unb  felbft  mit  anbern  gtünen i  ©peifeh  m;< 
&ortyetf  uetbinben  fofft«.  @U  muffen  abet  na*  bem 
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^flücfen  an"  einem  Mttn  Orte  aufbewahrt ,  nrib  fbbaib 
als  möglia)  auegeföet  werben,  weldjeö  Datiii  anop  wieber 
an  einem  fatttn  Orte  gefaVben  foU;  um  enMicfc  bie  febr 
«cbtbeiTtge  (Finwirfung  t>er  8uft  $u  bindern >  werben  fie 
auf  eine  DÖRena*  boh  j'wct)  ODtog  mif  $wö(f  £otb  Butter 
fo  abgearbeitet,  Daß  Die  Gurtet  eme  iet>e  grbfe  feiert 
Äberfpinnt,  Dann  tonnen  fie  $ugebecft  noeb  einige  <&tun* 
ben  «ufbewabrt  werben;  man  foU  (le  überhaupt  niäjt 
lange  aufbewabeen,  weil  eine  jebe  ©tunoe  naa)  ibtem 

.  2lu6f6feh  93crmtaDerung  ibres  feinen  ©efebmactes  bringt, 

*  .  .  >  -  • .  ai»  f*J  r*it      i  • '  v  •.  '  * 

©ritaß  (Srftfen  mit  Butter,  (Ppix  verck^  ., 

•  3  wen  tfjtaf  febr  iunge  grüne  t?rbfen  werben  mit 
a$t  ßotr)  febt  frifd)er  «öntrer  abgearbeitet  unb'genan 
fcebeeft  ,aiber  ftarfet  QMutb  fo  tdngc  geDönflet,  biö  bet 
vom  Anfange  Dur*  bie#ifce  fid?  b^uftg  etnflcbenbe  ®aft 
verbünftet  bat,  Dann  ift  Die  beffere  Gattung  örbfen  aja> 
febon  weid)  genug.  <Der@aft  muß  aber  bi*  auf  benle&« 
(tn  tropfen  eingebünftet  baben,  wetdjet»  man  leidet  fe* 
fcen  fann;  wenn  man  bie  (Safferofc  feidjt  auf  eine  @eitc 
neigte  *ie  geuebrigfeir.  ibtmiitoift  eine-sorbanbeh  if^  > 
Tauft  f^V)tfA#  «'de.3'Wwrtfii  t>ann  anbete. 
f>afb  QWftifa*  fettfter:*tirife  (<?.  2tbf*n-t>.  b.  fcut» 
ter^iinfin)  nebft  einem  fciertefpfnrib  friföer  SButter 
baruberg^ttVmitSuctervnb  etwa*  ©al&  $ewut$t, 
tmb  fb  Utig«  buraVeinanber  gezwungen,  bis  bie  ftifebe 
35utter  f$me(jenb  eine  btefe  Xunfe  btlbet  itnb  Dtt  Srb* 
fen  umfpinnt^  biefe  werben  enblid?  über  bie  ©d>üfTcl 
angerichtet ,  unb  mit  in  Butter  gebaefenen  ©emmel* 
fa)mtten  belegt.  (©.  5tbfa)n.  v.  b.  Söotburen.)  - 
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,  ,  ,3«r  tpetmengung  mit  anbeten  Seifen  »erben  fU 
Moß  abgebünftet  genommen. 

(So  bleibt  noa)  $u  bemerken,  baf,  ba  JU  *ie(  3u* 
enthalten,  fru  tbret  SBJürje  bann  nur  wenig, 
|u  bon  fei nften  aber  gar  fein  3utfer  genommen  werben 
barf .  ■  «     **,'«•■•  *.' 


©rüne  Srbfen  auf  cnglif^e  2frt:  (Pois  verts  h 

landaise.) 

W*t  .*U«WU«  fürten  ßtbfen  nxrben  in  . 
$men  gnagfoajenbemunberroao  gefallenem  SGBaffer  wei$ 
geft&tvwr1$e0  fn  ^intV  ^tertelftunbe  gefebeben  fcmn, 
n>enn  nähmtid)  bie  (Gattung  (*rbfen  gut  ift,  bann  wer« 
ben  fle  ab^efeibet  unb  boo)  über  eine  (Sa>üffe(  aufge* 
W&ttL  Seiföe  Stutter  jpirb  bengeftj&t*  ober  e*  wirb 
oben  auf  iwolf  Cotl)  frifaje  gebröcfeUe  »utter  gelegt, 
Itnb  fkfo  aufgetifat. ,  ... 

©rflne  Srbfen •*(*  Stigemüfe-  (Pois  verts  i  la 


bourgeoise.) 


-  4 .      ,v  <  . .        i.    -.    ». .  « ».  r    %  i  «  «  i  >  « .  v.    t  ...  *  «, «        ..  , 

Heitel  in  $ute*r  wct<&  gebu^ete  (frbfen  (®. 
b.  ooeberg.)  werben  mit  eben  fo  mel  geöünftetem  $unfc 
falat  (g£  b.  »orberg,  ©alat  al*3«^müfe)  Wftwngt ,  mit 
@p(rj  uij^Coaca»*6  geboben .  unb  in  ben  Ärauj  oon  gc» 
bahnen  5)ül)nd)en  (©.  ^b!"a>n.  0,  b.  £übn$0,  ftalb^ 
XenW  (@.2lbfa>n.t).b.,Äalbe),  falbet«**  ob«  fa>6> 
fene^otlctten  (S.  »ftm?. .9* WO  ^»Ärflen.  tgC 
angeria)tet. 


•  i  •  <•      »  -     ■   ,  •  .     .        •  t.  •»'**•- 


•  *        •  *  *  \ 
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©ur^äefd&laäenc  'gritne  (Srbfen.  (Purrfe  de  pois 

yerts.) 

(Dfc  fogenannten  3uctcrerbfen  werbe«,  nadjbem  fle 
-rein  geflaubt  flnb,  -in  etwas  Söutter  fefcr  weict?  gebün* 
ftet,  wela)e*  wetSig  3eit  brauet,  inbem  fle  gleich  auf* 
fpringen,  Dann  werben  fle  bur<$  ein  grobes  £aartucbge* 
(hieben,  utib  mit  ungefaßt  jwen  ^Dritt^eitcn  fo  t>ief  frts 
f*et  Butter  unter  immcrmä&renbem  Rubren  über  mit» 
telflarfer  öfutfc  vermengt,  mit  ®af$ ,  Conca«*  unb  et* 
was  3uctcr  gewürjt,  unb  fo  bo*  gef><5uft  angerichtet; 
runb  betum  fommenin  Söutter  gebaefene  ©emmetfanit* 
ten  (©.  abfebn.  tf.  b.  fcorburen),  ober  in  Srujlcn  t>on 
©emmein  (®.  abfc&nitt  *on  ben  Äruften)  angerichtet  unb 
aufgelifa>t. 

3ur  ©arntang  in  gezwungene  Gotfetcen,  Äafb*. 
Senbron*,  £übnerbrüfte  i  I«  royal  u.  bgt\,  wie  aua)  äu 
ber  ©uppe  barf  i&re  «aturUcpe  ^üge  bureb  ^enmifepung 
Ut  3ucter0  niebt  erhöbet  werben  ;  ju\er  Centern  wer« 
ben  fle  tmr$  ei«  feine«  £aartucb  gefhieben,  unb  ma> 
cenb  bem  ©treiben  mit  ber  geböligen  fcritye  genagt, 
woben  ber  «eotritt  ber  Butter  wegbleibt. 

95o»  Den  arüntn  Jifolen  (Safeolcn). 

-    ■  w  - 

vm  3«>if*enTpeifc  ber  legten  £ra*t  unb  alt  3uge» 
müfe  gletcb  gefaxt,  sieren  fle  freunblicb  im  SHonatb  3unn 
«nfere  Safein.  Seiner  STabrung  unb  btutreinigenb  tragen 
fle  ber?  ,  «nfere  8eben»f<tfte ,  wenn  niajt  ju  verjüngen , 
*o*  iuerfrtf(ben,  unb  bieg  börftefU  f*on  genugfam  cm« 
* fe#enf  wenn  fle  tw$  einer  ömpfe^ung  bebürfteiu 
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€cflic"rte  flrünc  gifolen.  (Haricöts  verts  lies.) 

©icben  bin  adjtbunberc  ber  feinften  grünen  gifefeit, 
t&erben  erft  gepufct,  eö  wirb  nabmlitb  ber  .©rängrC  Dem 
*Rücten  ju  abgebrochen,  unb  ber  Daran  fjanaeribe  ftaöen, 
falls  einer  tterbanben  ift ,  herunter  gebogen,  fo  aud> 
ber  töart.  <Dann  werben  fie  in  tjietem  gefallenen  UBaf* 
fer  wei$  gcfcdpt ,  enolicb  abgefeibet,  uni>  in  jwöif  Sotfr 
gurtet  über  tfarfem  geuer  gebünftet;  fo  wie  baö  noa> 
entquittenbe  Söaffer  gan$  verbampft  ift,  werben  fea)* 
btd  a<Jjt  Cfldffel  t>olI  Bieter  legierter  Sunfe  ober  ©eföa«. 
meUe  (0.  7H?fd;n.t>.  b.  Sunfen)  uebfl  einem  ©tücte  fti* 
fdjer  Söutter,  ©a(|  unb  Concasse  Darauf  getban ,  ftarf 
burd)  einanber  gefa)wungen,  unb  aU  3wifcbenfpeife  Der 
jmenren  Srac&t,  boc&auf  gefaxter  mit  in  Butter  geba* 
ctenen  ©emmeffdjnitten  (©•  2lbf a)n.  fc.  D.  Torturen)  bc* 
legt,  aufgetifa}t. 

ZU  3ugemüfe  fönnen  ff*  mit  alfen  2(rte«  Getieften, 
befonberaber  Idmmernen  auf  Dem  SKofte,  SSratwürften  u. 
bgl.  gegeben  werben.  2)ic  grünen  Siftfett  werben,  um  < 
ibnen  ibre  (cböne&rüne  garbe  wäbrenbt>em£o$en$uer« 
balten ,  in  fupfernen  unoeriinnten  Gafferofen  mit  etwas 
©als  wei*  geCoa;t. 

©rüncfiifolen  auf  ettglifdje  2lrt.  (Haricots  verts 

»  i  a  Tanglaise.) 

9Bie  bie  ttorbergebenben  gepufct  unb  meieb  gefönt, 
werben  fle  in  Butter  nebfl  ©alj,  Concassä  unb  einem 
©gföffel  fein  geft&nittencn  ©cbatotten  gebünftet,  unb  fr 

Cime  anberee  3«^«n  aufgetifefct. 

*  «**'-. 
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©rüne  gifolcn  mit  Butter.  (Haricots  verts  au 

*  beurre.) 

©Üben  l>unbert  ber  feinften  in  <5al$waffrr  xoi\%  gc» 
fönten  grünen  SJifolen,  werben  in  jwölf  ^ot^>  Butter 
fo  lange  über  ftarfer  (Ptuti)  gebünftet,  bid  ber  entquillenbe 
©aft  ©erbampft  j$#  bann  werben  fle  mit  etwa!  ®a($, 
Coucasse  unb  fef>r  fein  gef4>nittener  grüner  1>eterfUift 
gewürzt ,  unb.  Iwfr  übet  eine  ®«üffel  aufgelistet  ant 
gerietet,  unb  mit  @cmmelf$nitten  eingefagt»  (<5.2lbr 
fa)nitt    b.  Söorburen)* 

©rünc  gifölen"  a»  Salat,  ober  eine  OTaponrtaife 
von  grünen  gifolen.  (Mayonnaise  .des  haricots 
\      ;     \  ;    verts.)  . 

STad)  bem  ^Bei^Fo^en  tinfc  (Matten  werben  (Te 
ben  äarroffeln  gleia;  befcanbelt  (0.  Slbfan, ».  b.  2ßttf 
jetn  unb  änotfen,  -  .  .    .  ... 

93om  Garftol  (ötymenM&l).  *  ' 

3)  e  r  $  l  u  m  e  n  f  o  f>  l  ober  Satfiol ,  unb  ber  broc« 
coli,  bte  föftli^fte«  unter  aUen  #ol>tgattunge«,  flnb  erft 
in  biefem3ahrf>unberte  aus  Statten  ju  un$  gebraut  wor* 
ben.  <Die  erfte  Gattung  foU  urfprüngli*  intern  ein« 
teimifaj  fenn.  $3e»be  baben  biefelbc  Bereitungöweifc. 
©er  SMumenfobl  bat  überbieg  ein  feijöne«  anfpre^cnbel 
Snfeben.  Man  fu*t  ifcn  febr  weig  unb  feft  in  groge» 
ftofen ;  a(*  3">if*enfpeife  gibt  er  eine  f<t>«ne  ©«üffel  | 
afe  ©eteg  anberer  ©eriefrt*  erregt  berfelbe  «Uffeln, 
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XMumcttfo&l  mit35utter*Sunfc.  (Ghou-fleur  a  la 

Sauce.) 

# 

2)ie  großen  «Hofen  be*  «Blumenfofjfö  werben  fo  viel 
wiemögfia>  \>on  ben  flattern  unb  ben  grünen  £äutdien  • 
dbqepufct,  im  SlBaffer  mit  <2>a($  unb  einem  ©tücfdjen 
SButUf  n>ei$'gefoü)t,  bann  aus  bem  <5ube  auf  ein  rei* 
«e* Sud)  QtUQt,  barmt  ba*  3Baffer  ablaufe,  enbti^ 
l)od)  auf  bie  ©cf^uffet  gerlä)fct#  unb  mit  reiner  Butter« 
$unfe  (@.  itbftfcn.  tt.  b.  Sunfeh)  "begofien.  (*in  ge» 
fester  Garfiol  mirb  oud)  $um  «Belege,  a(ö  &um  <&*epfen» 
fd>U<jcl  auf  engt  fa>e  2lrt,  $u  gemiftfKen  grünen  ©peifert, 
oft  aud)  ju  (Singema4)ten  »erwenbet 

SMumentofel  mit  Äafc.  (Ghou-fleur  aux  par- 

inasan.) 

■  <Dee  wrberge&enb  weiefc  gefönte  93(umenFof)l  witb> 
in  eine  J&albtugeiform ,  weldje  mit  Söuttet  beftri$en 
ifl  ,  getfjam,  mit  reinem  Xud)e  leidjt  ntebergebrüett , 
bann  über  eine  ©d)uffef  gefrür$t;  mit  jerfaffener  93ut» 
ter  befprifct,  unb  mefferrüdtenbicf,  au#  noaV  bicter  mit 
fein  geriebenem  ^armafaif,  unb  bie  Raffte  ©roner«£dfe 
beftdubt  unb  im  feigen  Ofen  gebacfenVfcer  &|fe  5er* 
4  fd)mü&t,  unb  bilbet  eine  golbgetbe  £ruj*e. «öiefe  ©peife 
tarn  au*  in  einer  ®tlbercafferofe  bereitet  werben.  «Die* 
felbe  wirb  bann  *otl  mit  SBCumenfo&C  angefüllt,  unb 
mit  bem  äafe  beftreuet. 

©ebatftner  S5lumenfo$l*  (Chou-fleur  fnit.)  t 

«Der  wei*gefo$te  unb  auf  «eine  «Hofen  $ertf>eitte 
Blumenfobta  wirb  in  Eierteig  (&>  Wa)n.     b.  S3act* 
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ietg)  getunft  unb  reftt  &etg  ge&acfen,  bann  gekauft  an* 
gerietet. 

Slumenfo&[  afö  ©a[at,ofccrSDhpennaife»on8lu- 
imnfofol.  (Une  mayonnaise\de  chou-fleur.) 
©iefc  «Maponnaife  wir*  jener  ber  Äanoffefn  gan§ 
A&nlty  bereitet  (<&  abf*n. ».  b.  2Bur$e!n  unb  Ändleir); 

Der  Äo&L 

3n  roeiter  «öebeutung  verfielt  man  unter  betn 
9Borte£of?l  alle  eßbare  Ärduter  unb  Wanden  überhaupt; 
geioöftnß«  nimmt  man  e*  aber  in  bem  eingeordnetem 
(Sinne,  wo  es  bas  befannte  ©efajledjt  be$  ßücfcenfobl* 
anjeigt.  <Diefe  <Pflan&e  r)at  flft  ber  &ü<f>e  une.ntbeferli* 
'gemacht,  fo  jroar,  baß  fle  aud)  bep  ben  OTtniftcrtjfcfri 
ibren  <ptafc  behauptet.  2lCö  föeleg  wirb  ber  £obl  mi* 
vielem  (Srfblg  gcbraud)t,  unb  wer  einmal  ein  fd)änee 
Safelftucf  mit  einer  ©dulenorbnung  »onÄobl  fab,  wirb 
gefeeben,  baß  btefer  ©ebraua)  aUein  binreidjenb  ivdre, 
unfere  Eufmerffamfeit  $u  feffeln. 

Äo&l  alg 3"öcmüfe.  (CLoux  a  la  Lourgeoisc.) 

•  $er  £o*)t  Wieb,  naefcbem  Die  grobem  SMdtter  abge« 
nommen  fmb,  *on  einanber  gefpalten,  ber  Sftitteiftdn* 
gel  feeeau*  gefefmitten,  ieboa>  nur  fo,  baß  bie  «Slätret 
noa>  jufammen  galten,  enblu*  eine  SBiertelftunbe  lang  im 
»ielem Gaffer  abge£od)t,  mit  fattem  SBafler  abgefpttylt, 
unb  nun  ein  jebeo  ©tuet  mit  bepben  #dnben  gepreßt , 
mit  feinem  ©al*  unb  Concasse  leiopt  beftäubt,  unb  im« 
mer  $n>ep  unb  jroen  jufammen  mit  Sinbfaben  gebun» 
ben,  in  eine  mit  ©peefptatten  gefütterte  Gafferole  ge« 
tijan,  bann  mit  ©peetpratten  belegt  mit  febr  fetter  $3rüi>e 
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genägt,  unD  mit  oben  unD  unten  angebrachter  ©tutfr 
bitf  mm  völligen  2Bei*»erDen  tangfym  geimpft.  $et> 
Dem  anrieten  werDen  Die  £<Suptel  auf  ein  reine*  Xu* 
gelebt,  Damit  Die  Srübe  abfliege,  berna*  in  gefällige 
gorm  mit  De«  gld*e  De*  ajteffetö  gefallen,  angeri*tet, 
unD  mit  ein  wenig  brauner  Sunfe  begoffen  aufgetifa)t 
(©.  3tbf«n.  *.  D.  Sunfeu). 


1 

Ml 

• 

perdrix.) 

«Der,  Dem  vorbergebenDen  gtei*  abgegoa>te  Äobf, 
»irD  in  eine  mit  ©petfplatten  gefütterte  (Saffcrale  gin. 
ger  boa)  aufgelegt,  mit  jum  «Dämpfen  Drefftrten  SKepp» 
fcübnern  (©.  3lbfa)nitt  D.  D.  tteppbübnern)  eingeria)tet, 
mit  Dem  übrigen  ÄoW  belegt,  mit  fetter  fcrüfce  begeben 
unD  bU  |um  betjDerfeitigen  SBeiajwcrDen  geDünftet.fce? 
Dem  anrieten  »irD  Der  Äobl  Dann  über  «ine  ©ertriette 
gelegt,  Damit  Der  ©aft  in  etwa*  aDfliege,  unD  mit  Den 
aufDretfirten  fteppbubnern  in  einen  fa)itfli$en  mit  $ut* 
tet  befhiajenen  SMoDel  getfcan ,  leiajt  mit  einem  Suaje 
gepregt,Dee  SNeDel  Dann  über  eine  ©«üffel  gefturjt, 
Dcbutfam  aufgeboben,  Daö  aUenfaUö  entquiUenDe  gett 
auögetunft,  unD  fo  aufgetifajt.  (Eine  braune  Sunfe  (©♦ 
!ttbfcbn.  t>.  D.  Xuneen)  wirD  befonDer*  beijgefe&t.  <Dteg 
QtxW  lägt  fleb  gut  gieren ,  woju  bauptfäajlia}  ©ala* 
mi,  iödeljungeri,  £rat»ü«|U  u.  Dgl.  genommen  werben. 

Äofcl  a»  ©armerung.  (Des  choux  pour  gar- 

niture.)  -  , 
Um  Da*  WnDfleifa>  wirD  Der  alö  3ugcmufe  bebam 
DelnDe  Äobl  (©•  Den  sot&ergfbejiDen)  t»«r  ttänge  naa?, 
©tüä  für  ©tuet  über  *w  reine»  Sua)  gelegt,  mit  Dem 


Digitized  by  Google 


$uc&e  überwun&en,  und  mm  uon  einem  gnbe  jum  am 
Sern  mit  fcodtgebogener  #and  feft  jufammen  drüctend 
geftriajen,  f>tö  e*  eine  vtoctaU  gleia;  öide  9voUe  bil&ef,  fra* 
2uc&  roirö  dann  aufgewunden  >  und  Der  ^of>£  auf  dreg 
Singer  tange  gleia}  dicte  Otütfe  gefajmtten ,  endtia}  ei* 
ned  an  daö  andere  um  da5  rein  $ugef4>nittene  Safelftüc* 
geMt,  und  (ei$t  mit  einer  braunen  Xunfe  begofien* 
3»ifa)en  ein  jedes  ötud  äofcj  fann  eine  eberi  fo  boa) 
rund  gef(&nittene  uni>  in  Der  treffe  u>ei<b  gefoajte  gelbe 
ftübe  oder  eine  tDratwurfl,  oder  aua)  eine  ®a)uirtf 
gtaflrtee  5Uifcrfleifa>  fommen. 

Äef)t  auf  ftonfinbifö*  TixU  (Chous  a  la  HoÜan* 

daise.) 

(Der  in  SBaffer  gan$  »ei*  pUifii  *obf  wird  naa? 
dem  Wethen  ausgepreßt,  und  (Daumen  breit  uberfönit' 
rene,  dann  jwe»  SRag  »oU  mit  dre«  ©iertetpfund  »utter 
(angfam  gedünftet,  mit  <3al$,  Concats*  und  etwa*  WIM* 
tatnug  gewürjt,  und  fo  febr  weia),  eine*  gelinden  ®f 
febmaefea,  angerichtet;  darüber  femmen  gewöhnlich  ^6* 
det$ungen,  gebratene  lämmerne  Sieger,  #ratwür(tc/ 
©a)ineen,  eine  iede  2Ut  (Sotletten  am  *Ho(le  u.  dgU 

0 

(Spreffenfo&l.  (Jets  de  choux,) 

'  2>ief  e  *arte  ^ ffanje  ift  in  den  Niederlanden  einbeimifav 
und  ob  es  f$on  den  uns  mit  ihrer  (frfreugnig  gut  fort* 
gebet  und  wer  fle  jiemlicb  gut  erhalten,  fo  fte&en  f<«  doc? 
den  nieder(dndita>en  beträchtlich  naa); 

©ie  »erden  ton  den  grobem  Slattern  gereinigt;  ttt 
$efal&enem ^Baffer  weich  gefoa>t,  jedoch  nur  fo,  dag  die 
*ugern  $Wtta)eit      teity  &crrwilmefr  (äffen,  das  3«* 
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wenbtge  Der  fftftnett^proße  mug  etwa*  formet  bleiben, 
(Sin  SRafl  Derlen  abgetönter  unb  abgefeil^etet  ©proffeti 
werben  in  jroölf  ßotl>  Butter  mit  Sali  unb  weigern 
VMft*  9«»ür&t,  übet  ftarfem  geuer  eine  Vierteltfunbe 
lang  gebünftet*  fo.$war,  ba§  wäl>renb  biefer  3eit  bee  0$ 
tfarC  einfmbenbeSaft&erbampfe,  Sie  werben  Dann  mit 
einem  Belege  *on  Sajbpfencotletten,  $ratwütflen ,  <Po* 
cteljungeu.bgl.  aU  eine  fetbftftänbige  Speife  aufgetifdjf, 
ober  aua>  ale  ^eftanbttjeil  einer  gemixten  $rünfpeife 
gebraucht. 

Sie  Zlrtifd&odEem 

fciefe  ^Pffanie  i|t  im  fünfzehnten  3at)rf)ttnberte  au* 
Der  ßefcante  naaj  3talien  gefommen,  unb  bat  po>  von 
Da  weiter  in  anbere  europaifa^e  ßänbee  verbreitet.  2lu$ 
mehreren  (Gattungen  unb  Deren  Spielarten  wirb  nur 
Die  glatte  2trtif$ocfe  be»  uns  am  bauflgften  gebaut.  • 

2lrttf$otfen  mit  grünen  Srbfen*  (Artichauls  aux 

pois  verts*) 

«Die  Don  aßen  Blättern  unb  Bart  entblößten ,  &ier* 
ttä>  runb  gef  $nittenen  2lrtifc^ocf cn  werben  im  gefalle* 
tien  Gaffer  mit  einem  Stütf  Butter  unb  bem  (Saft  einer 
fitmonie  wei*  getobt ,  bann  auf  ein  reines  $u$  gelegt, 
Damit  alle  geua)tigfeit  abfließe.  Sie  werben  cnbfid;  weiC 
(le  eine  natürli^e  Vertiefung  bilben ,  mit  grünen  Crrb» 
fen  (S.  Äbf«n.  v.  b,  ßrbfen)  angefüllt,  unb  übet  eine 
©Düffel  jierlia>  angeriajtet. 

3>ae  Sa>älen  ober  ©reben  ber  artifc&ocfen  forbert 
eine  gewiffe  ©efa>i<tä*feit  tmb,  Übung.  Sie  baben  we. 
nigSleifd;,  nma)e*  bur*unfanf(e  Berührungen  mit  bem 

■ 
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mem  fei**  fn  gat  ni*t$  %ttfämtttn  werben  fanm 
9Kan  entblättert  fle  «om  @tdnge(  bitf  &u  Den  inwenbig 
feinen  fcfdttern,  wefdje  ben  $ar*  einbiegen,  ber  ©tan* 
gH  wirb  bann  abgef^nitten,  bas  Keffer  flaaj  an  bie 
ndbmliaje  eteUe  angefefct,  mit  bem  SDaumen  in  gleicher 
Sage  gebalten,  bie  2lrtifa)ocfe  nun  mit  ber  Unten  £anb 
fefl  unb  gtei*  sur  9le«ten  ober  $u  ber  ©cfcneibe  be* 
Sttefferö  bingebrebet,  fo  baß  ibr  g(eifa),  wie  aus  einer 
2>re*felbanf ,  giatt  unb  runb  b«t>or  ge&f»  2>ie  nocb  fte» 
fceuben  Blatter  werben  bann  an*  abgefaßten  unb  ber 
$ar*  berauö  getost.  . 
>.'••'••  ... 

Ilrtiföctfen  mit  ©alpicom  (Artichauts  aux 

. „     .  ,    salpicon.)  . 

«Die  runb  gefeilten  unb  auögebo(f*ten  2lrtif<&ocfett, 
wetye  wie  bie  vorbergebenben  weia>  gefönt  finb,  wer«  , 
^  ben  mit  @a(picon  (©.  2lbf«n.  t>.  b.  Ragout)  gefuUt, 
mit  einer  anbern  eben  fo  gefajnittenen  ^rttfeboete  bebetff, 
mit  einer  2lufIeg»Xttnfe  beftriajen,  mit  ©emmetbröfefn 
aufgelegt,  bann  in  abgefangene  unb  etwas  gefaljene 
(Swer  getunft,  unb  wieber  mit  ©emmelbröfein  aufgeJ 
legi,  enMicb  in  Reißern  ©*ma($  gebaefen,  unb  jierlia} 
angeriebtet.  3n  ibre  Glitte  fommt  ein  £äufa;en  gebaefe* 

ner  grüner  <peterfl(ie. 

t  < 

2lrtif$o<fen  mit  Äuttertunf c.  (Artichauts,  sauce 
^  .   .    au  beurre.) 

SDie  tSWfte*  ber  Slrtifcfcocten  werben  Don  unten 
>fammt  bem  ©tdngel  bis  jur  £dtfte  ber  Ärone  berabge* 
WnüUtx,  bann  in  gefaljenem  Gaffer  weiefc  getobt. 
9lad>  einigem  3bf u^en  wirb  ber  S3art  mit  einem  deinen 

« 
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fiöffel  be&utfam  ^ausgenommen,  ofcne  Die  gan$t  Brtt* 
fdjocfe  ja  fpatten.  $öe»  Dem  anrieten  werDen  fl«  au* 
Dem  beigen  ©äffet  auf  ein  Xua>  gefcürjt ,  Damit  alle* 
flüBaffer  ablaufe,  unb  Dann  mit  einer  «öutteetunfe  (©. 
OtbfcDn.  D.  D.  ©uttertunfen)  »Ott  gegoffen  aufgetif*t. 

UrtiföcÄen  mit  feinem  ffräut&cn.  (Ariichauts 

ä  la  Baricoui.)  . 

<Die  *orbergef>enben  *rtif<fcocfen  werben  na$  Dem 
genauen  abtropfen  aaet  5ettd)tittf eit<  mit  feinem  Sräut. 
<&en  angefüllt  Bbfdjnitt  t>.  f.  Äraut*en)  Dan«  mit 
@pa$at  übetbunben,  auf  einen  mit  ©pedtfatcen  beleg« 
ten  «JKatf  onD  gefteüt,  unD  eine  ftaCbe  ©tunDe  tang  im 
l>ei§cn  Ofen  gebaden;  be»  Dem  2tnri*ten  werDen  fte 
übet  einet  reinen  ©ewiette  abgefettet,  entbnnDen,  eine 

jebe  mit  einem  (fglöffeC  »*U  M>*  W*K"***** 
angefüllt,  unD  fo  aufgetifebt.  ' 

<0lan  pflegt,  um  biefe*  <9etia>t  not  Dem  ttor&erge* 
fjenben  |tt  «arafteriftren,  Die  obenfte&enDen  SCdtter  $u 
fluten,  unD  Die  ^rfifdjocTe  mit  Diefen  gefaxten  blättern 
«inen  ginger  bo#  in'ö  t>eige  vgajmalj  |u  ftelten  unD  Die 
CnDen  braun  §u  bac|cn,  fte  werben  DaDuid)  fcart  unD 
(äffen  fl*  Dann  gut  mit  Den  gingern  faffen. 

*      l  . 

©ebünfiete  2lrtif*orfctit  (Ariichauts  h  la  Lion- 

naise.) 

<Die  unten  t>om  ©rängef  unb  Den  groben  Wittern 
#0  $ur  Hälfte  Der  Ärone  rein  jugefajnittenen  2trtifa>p» 
tfen  werDen  auf  trier  oDet  fe$*  Sbeite  (nadjbem  iftre 
©röge  ift)  gefpaUen ,  Der  fcart  heraus*  gelöst,  unD  Die 
fpifcigen  »Mttet  nett  $ugefd;niiten.  fctefe  ®*atf'«  »et. 
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ben  £»ann  in  eine  angemefFene  große  dafferole,  weiche 
mefferrüdenbld  mit  SSuttet  befinden  iR,  eine  an  bie 
anbete  geRetft,  mit  ©afj  unt>  weigern  Pfeffer  beftäubt, 
unb  fo  benläuflg  eine  ©tunbe  lang  mit  oben  unb  unten 
angebrachter  ©lut(>  gebünRet.  @ie  muffen  febr  weia> 
fenn  uni>  tyr  Steifa)  bon  unten  eine  litfrtbraune  Stufte 
fcaben.  (Sie  werben  bann  übet  eine  ©a>üflel  gehäuft 
breffirf,  mit  ©tag  bcftndyn  unb  mit  Cimonienfaft  be» 
fi>ri*t. 

©e&adfene  tfrtifdbocf  em  (Artichauts  frits.) 

«Die  fcen  sorbergebenben  glei*  Don  bem  ©tdnget 
unb  fcen  untetn  gtoben  blättern  entblögten  3rtifa>oden 
werben  auf  fyalbe  Singet  ftymafe  Spalten  gefcbnittenf 
mit  feinem  ©alj  unb  Concasse  beftäubt,  in  Eierteig  (<5. 
3lbfa?n.  *.  fcadteig)  getunft  unb  fangfam  gebaden,  bann 

gekauft  angerichtet. 

I 

Ürtiföotfen  mit  gleififefutj.  (Culs  dartichauts 

a  la  gele'e.) 

*  •  * 

3 wolf  feböne  2fo  tiftyeden  werben  genau  entblättert, 
fcann  fe!>t  tunb  unfc  glatt  jugefajnitten ,  fo  aua>  bet 
Sßart  bebutfam heraus  genommen  (®.abf*n.  b.  b.  2tt* 
tifeboden  mit  gtünen  @rbfen).  ©ie  werben  n>ie  jene  in 
gefallenem  Söaffer  mit  «Sturer  unb  ßimonienfaft  lang» 
fam  weiaj  gefönt,  unb  in  biefem  i&rem  @ube  falt  ge* 
fcellt.  Otacb  bem  DoUfommenen  (Srfalten  werben  fie  ©röd 
für  <3tüd  übet  eine  Oertnette  gelegt  unb  ffeben  bet 
fünften  no<$  einmal  te*t  tein  unb  gleia>  grog  juget 
fönitten ;  auö  ben  übrigen  fünf  werben  15  bi*  16  bäum« 
groge  fclättayn  mit  einem  fa)arfen  2tu§Re$er  außgeRo* 
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djen,  unb  ebenfatf*  gtaft,  unb  aber  baupffäa;Käy  fTac^ 
un*>  öleict)  btcf  gefa}nitten ;  unter  biefer  3eit  wirb  bie 

t$ertiefung  ber  geberigen  ©cbüffel  bis  an  ben  9tanb  mit 

•      •  »*»'  ,<«%.#<^      *  *  »■;,*. 

jerlaffcnct  gleifd)ful$  aufgegofien  unb  falt  aufteilt;  übet 
bte<V  <3uU  werben  nun  bie  deinen  ©djmtten  in  $erlaf» 
fenc  3u(j  getaüdu  unb  eine  in  bie  VJlitte,  bann  fecb*  an* 
fcpre  runb  b**um  in ,  gleicher  (Entfernung  boppett  übet 
cinanDet  auf$efteUt;  in  ber  tüttitte  fonnen  aurf)  breo 
über  emanber  fteljen ;  über  biefe  Untcrfälje  fomraen  nun 
bie  fieöen  feilten  ©analen  tytifi^eit  2Utifd>ö<tcnr  b<ren 
eine  jebe  mit  gebätf elter  ©ulj  Uid>t  angefüllt  ift,  ju  de» 
f>en;  ein  jeöes  Unterfäfcdjen  wirb  aber  noa)  Dorber  mit 
einigen  tropfen  ©uf*  betrppft,  bamit.  bie  barauf  ru* 
^cnben  2lrtifd)?cfen  einiger  Wagen  anheben  unb  bem 
Q)an»en  einige  ©idjerbeit  geben. 

*Con  febr  gutem  Effect  fi nb  bie  2lrtifd)0<fen  mit  tU 
ncr  grünen  öb**Sunfe  (Sttanonnatfe),  mit  bet  man  ftatt 
ber  gefädelten         anfüllet,  .,>..: 

*        *     •  *  9  4 

2lrtif$ocfen  mit  einer  (Scnftiinfc.  (Artichauts  ä  la 

'    Tartare.)  -  5  "  :-0  " 

2)ie  2lrfif$ocfen  werben  ben  üorbergebenben  ganj 
g(eid)  bebanbett;  näbmlicb  cjenau  unb  runb  abgefault, 
flefpa^t  unb  >n  ifjrem  ©übe  tal(  gefteüt.  93or  bem  3(n» 
rieten  wirb  oon  einer  jeben  ber  briete  Xbeil  ungefabt 
von  ibrer  9*unbe  abgcfd;nitten,  fp  baß  wenn  man  fi* 
auffallt,  fie  lei^t.unö  fifyet  flehen  bleiben,  fle  werben 
nun  einem  gaa)er  abnlia)  über  bie  gebörige  ©Düffel 
aufgehellt  unb  mit  (Sorbetten  unb  (Sapern  fcfcpn  serviert; 
in  ibte  Witte  fömmt  eine  ©enftunte  (@.  tfbfön.  ».  bt 
^ttftcr*  unb  Öf}l«?unfen}. 
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(5  a  r  b  o  n  e  n. 
(Sarbonen  ober  fpanifaje  Garben,  ifl  eine  anbete 
©atrang  2lrttfa)ofe,  fle  t>at  bre»  ®a>ut>  lange,  fiaaje* 
lige,  in* lauter  jCluerftüdc  sertfjeiUe  glättet,  ©ie  wirb 
rlia>t  wegrn  Der  ^Blumentöpfe,  wel$e  ben  il>r  nur  tieft 
flnb,  gebogen,  fonbern  wegen  t>cr  fleifdjigen  kippen  oet 
Blätter  uno  ber  jarten  ©tängel.  / 

ßarbonen  rptt  SKcwf. ,  (Cardops  a  1'EspagnoIe.) 

©iefe  fa)ma(en  fw&en  ftadjlidjrippigen  SMätler  (e$ 
»ertfefjtftd)  »on  felbft,  Dag  man  nur  oie  jartefren  brauet) 
werben  eine«  um  baö  anöerc  oon  Dem  ©tamme  abge* 
löst,  auf aiee  bi*  fünf  3oll  Sange  überfdjnitten,  bann 
in  Meiern  SQ&affer  mit  einigen  (Stücfen  ©emmein  fo  lange 
aefoa)f,  biö  fld>  eine  2lrt  feine  ^aUt  herunter  reiben  läßt; 
<>ernad}  werben  ftc  etwa*  augcfüblt,  ein  jebeö  ©tücf 
?ea>t  forgfffltig  mittelfl  >ineö  leisten  2luf»  unfc  3lbfab* 
tensmit  ben  gingern  fo  afcgeeteben,  ba§  Rettin  fleifdjigt 
ba  liegen*  *on  benoen Reiten  rein  $ugefa)nitten,  werben 
fie  in  eine  treffe  (@.  2tbfa>n.  b.  ($inf4uerungen)  ge* 
tfcan,  uno  (angfam  weid;  gefönt.  <Sie  muffen  gelbweifjj 
I5ur^(!a)tigeö2lnfef>en  gewinnen.  2luö  ber  treffe  werben 
fle  auf  ein  reine*  Sud)  gelegt/um  ba*  gett  abfließen  $u 
(äffen,  bann  iierli#  angerichtet ,  unb  oben  auf  mit  eint« 
gen  S©ürfl*en  Sttarf,  wtlQc*  eine  fjalbe  ©tnnöe  in  ber 
treffe  mitgetönt  bat,  belegt.  (Darunter  fommt  eine 
mit  ©laf  gehobene  braune  ZunU  (<3.  2lbfd>nitt  t>.  b, 
*tunfen).$ie0  öcriajt  war  foult  ingranfreidp  eine*  tton  be# 
nen,  Die  man  al$  'Probe  ber  Sunfi  t?on  bem  äünftlet 
forberte. 


532 

Gartonett  mit  Butterfauce.  (Cardons,  saucc  au 

beurre.)  . 

<t>\e  Garbonen  wetzen  ganj  fo  wie  bie  votbergeben» 
ben  btbatöcit.  TLnftatt  ber  braunen  Xunfe  fommt  eine 
fcutterfauee  obne  Ttatt  barübet  (S.  2tbftf)n.  v<  b.  $ut* 
tertunfen.)  .7  .  .  . 

©cfrauflter  (Salat.  (Chicoree.) 

1 

2>te  ßnbivien  ober  gefragter  Satat.  <Diefe  tyffanje 
gebort  &  um  QkWeftft  ber  <Si*orie.  Wart  &iept  infonber* 
beit  groe»  Spielarten»  mit  glatten  breiten  Wättetn  unO 
mit  getreusten  SHdrccfn* 

Ota*  bem  tReinf  tauben  unb  mebtmabticjen  Xu*tt>a' 
fd>en  wirb  biefer  Salat  baumbreitj  tiberfei)  n ttte n  unb  in 
Satswaffer  meid)  gefoä>t,  bann  in  einem  0tücfd)en 
»utter  gebunftet,  berna<&  mit  ber  £ätfte  fo  viet  $e« 
fa>ameUc  (S.  abfajnitt  v.  b.  Junten)  vermengt,  unb 
mit  ©tag ,  Sal*  unb  weigern  Pfeffer  gehoben.  So  jubet 
reitet  wirb  biefer  @a(at  unter  attel  0c  fpiefte ,  \. 
Äalbsnug,  gefpitfte  «übnerbrüfte,  täüretne  dotUttt* 
It.     m.  gebraust.  < . 

©cbünflcter  treitgefrauäter  Salat.  (Chicoree 

>  •  ' 

etuve'e.) 

£>er  rote  oben  gereinigte  unb  uberf^nittene  Satat 
wirb  in  einem  Stüct  Butter  mit  feinem  Salj  unb  »ei* 
fjem  Pfeffer  pewurjt,  auf  mittetftarfem  geuet  bis  juni 
völligen  SSerbampfen  be*  bieten  Safte«  gebunftet,  mit 
bem  vierten  $&eU  fo  biet  darf  eingefoa)ter  weiger  Sauee 
vermengt,  unb  als  öemüfe  gebraust* 

-  - 
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Sircttgefrou^tcr  Salat  mit  Sa&ne.  (Chicoree  h 

la  creme.) 

SDer  ton  ben  gröbern  $(<Mern  entblößte  ©alat  wirb 
fcem  rothergebenfren  gleidj  bebanbelt ,  ftaf  t  frer  »eigen 
©auee  wirb  auf  eine  balbe  Eftag  beriet}  gebünftete*  ©a> 
lat,  ein  en<jroges  ©tüdixn  Butter  mit  einem  Gglöffcl 
t?oU  feinen  3ftef)(0  abgearbeitet,  hinein  getban,  mit  um 
gefäbr  jwölf  eglöffel  soll  ©abne  genagt,  mit  etwa* 
3 utfer,  ©al§  unb  OCRudfatnug  gewürzt,  unb  fo  lange 
über  b*m  ftcuer  gerührt  ,  bis  Die  ©abne  jur  Sunfe 
Derbictenb  bae  OJanje  binbet.  ©o  bereitet  wirb  ber  (25a« 
*  lat  all  eine  3mifa)enfpeife  ber  jwenten  $ra$t  gebrauajt, 
tmb  runb  b«üm  auf  ber  ©Ruffel  mit  frönen  Crouton* 
«ingefagt. 

3>er  SBei^f oty ,  Äepff oM ,  @ü§fraut.  , 

,  CDie  befanntefte  Xtt,  bat  gewöbnli*  weige,  feltenet 
'  totbe  unb  blaue  tölätter.  3n  ttnfebang  ber  Jorm  nnb 
GJrcge  ber  Äöpfe  ft nbet  fld)  «in  beträO)tli«er  Unrerfajieb. 
*Dic  eietnfte  ©orte  ifl  ber  ruffifäe  äopffoftf,  bie  grögte  . 
aber  ber  Biefenfobl  (gtoger  fa>ortifc&er  Äopffobl),  beffen 
Äöpfe  fünfzig  bis  fea>$ig  tyfunb  ferner  werben.  Wlan 
biaufyt  ibn  bauptfäd&lid)  $um  gutter  für  ba*  SJieb,  weil 
er  wegen  feiner  flarfen  kippen  &ur  ©peife  wenig  taugt. 
33on  febr  angenehmem  ÖcMmade  unb  öeruebe  ift  ber 
^Bifamfoblr  ben  man  feboa)  felbft  in  (htgtanb  feiner 

3<Jrrlia>feit  wegen  mit  SOMbe  anpflanit. 

»  *  ■  -  .... 

«  -       .  » 

* 

- 

•  •  • 
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©üfjfraut.  (Chouxblanc,  ou  choux  d'automne.) 

<§ß  werben  bie  £dupte(  in  blattet  aufgelöst ,  aus 
Siefen  Die  Stippen  fjerautf  gefämittcn,  unb  fte  nun  fei» 
runbetig  überfd)nitien;  &wen9ttaß  fo(d>e*  Äraut  werben 
mit  einem  bafben  <Pfunb  Butter  übet  flarfer  ölurt)  fi> 
lange  gebürdet,  biß  es  f!d>  gäntfiä)  weid)  letä)t  $wif<ben 
ben  gingern  zermalmen  Ja"gt.  fcann  wirb  Tß  mit  <§al* 
ttnb,  weißem  Pfeffer  gewürzt,  mit  biet  ©filöffel  »oU  ftar* 
fem  CSjfig  gefäuert,  unb  über  flärferem  geuer  biß  $um 
SSer&dmpfen  beß(?ffigßgefa)wungen,  enbttd)  wirb  eö  ge* 
bäuft  angerid>tet,unb  mit  einem  Belege  fcpn  fteppbüb» 
nern,  gafanen  u.  bgl.  aufgetifdjt. 

gefülltes  Äraut,  gebämpfteß  Äraut,  ober  Äraut 
auf  boUa*nbifa)e  2lrt,  wirb  gan$  bem  Äobl  äbnuä)  bereu 
tet  (0.  b.  öorbergebenben  Äobl). 

£raut'<2Wat.  3u  btefem  (3erid)fe  werben  bie  Heins 
ften  blauen  Rauptet  genommen,  bem  ttorbergebenbet* 
gle io)  fein  gefebnitten,  uhb  in  bet  Butter  über  ftarfem 
geuer  fdined  gerößet,  biß  enblia)  bie  £ifje  baß  ©anje 
burcfcDrungen  bat,  eß  wirb  bann  mit  feinem  <5atj,  wet« 
fem  «Pfeffer  unb  einigen  (SßCöffet  feartem  (Sflig  gewürjf, 
über  bem  geuer  gut  burd;  einanber  gemengt,  unb  fo 
warm  aufgetifd)t. 

.  -     ,      dauert  taut. 

©aß.  ©auerfraut  wirb  «u«  ben  SBeigfobl  bereitet; 
es  wirb  nabm(id)  burd>  9JUfö)tneH  feinfäbig'gefebuitten, 
gefallen,  in  Böbingen  eingedampft  unb  bura>  einen  ge* 
wiffenörab  bet  öä&rungfauer  unb  auf  bas  ganje  3abr 
baltbar  gemad)t. 

(Jß  wirb  felbft  ben  ber  wo&tyabenberen  Sfaffe  Otten* 


Digitized  by 


$25 

f*en  bduftg  MQ&tmüU  gebraust,  unb  auf  folgende  leiste 
SSeife  bereitet.  2ttan  foa)t  jwen  OTaß  Äraut  m  t>ier 
OSJlag  angefallenem  Raffet  ungefähr  jwen  (grunben 
lang,  bann  wirb  eö  abgefeifcet,  in  ein  anbereö  ange» 
tneffenes  ©efäg  get&an,  mit  wer  (Sglöffel  TOet>l  reajt  ge> 
Raubt,  mit  adjt  Cotr>  Reigern  ©ctymalj  überbrannt,  mit 
etwas  fettet  53cür>e  genagt,  gut  bura)  einander  gemengt 
unb  naa)  bem  gehörigen  SBürjen  noa>  ein  ^Jaar  (Brun* 
ben  iangfam  getobt.  Oßeit  lieblicher  wirb  bas  äraut  in* 
beffen,  wenn  man  es  gat  niebt  einbrennt  ober  Raubt, 
fenbern  naa)  bem  2lbfeibcn  gleid)  mit  einem  «Pfunb  fein» 
fabig  gefebnittenen  @pect  unb  &weo  fpanifeben  3wiebef« 
a/nem  beöccft ,  mit  unten  unb  oben  angebrachter  fö(utf) 
t>!er  OtunDen  lang  bämpft. 

£>ie  gemeine  (Surfe. 

(*ine  järtticfce  «Pffanje,  welche  au*  einem  wärmeren 
5llima  Rammt,  bod)  weig  man  if;r  eigentliches  ^Cater» 
lanb  Hiebt  gewig.  93on  ben  Wartungen  Diefes  (öefd>(ed)t£j 
wirb  bie  gemeine  Ghirfe  ben  uns  am  l;ä*uftg|ien'  ge» 
bauet.  8 ine  Spielart  batoon  ift  Die  weige  ©urfe,  bie  g(eia) 
»cm  Anfange  an  weiglicb  ausfielt ,  unb  nur  bann, 
wenn  fle  überreif  wirb ,  eine  gelbliche  garbc  annimmt. 
(Bie  übertrifft  au$  bie  gemeine  öurfe  an  ©röge  unb 
2Boblgefcbmacf,  ift  aber  tnel  weictjticber,  bafjerflemeiftens 
nur  auf  Sttifcbetten  gebogen  wirb. 

<Die  Surfen  flnb  t>ieUeicr)t  bie  einzigen  einfteimiföm 
egbaren  grüaite,  weldje  man  nur  genießt/  fo  lange  fit 
unreif  fmb,  na^er  Zugegen  nia)t  mebr  aajtet,  ©i* 
werben  aber  wegen  ibres  fäucrlicben  faftigen  gleifcbe* 
nidjt  nur  gern  gegeben,  fonbern  man  i>du  fle  auti  für 
gefunb,  ba  boa)  anbete  unreife  JJrücfcte  ber  ©efunbbeit 


# 

♦  •  < 

na<bt&ei(ig  ffnb.  ©et  ©urfenfaft  if*  ,  na*  ber  2JerfI<$e» 
run$  einiger  berühmten  Ärste  ein  fräftigee  Littel  ge« 
gen  Die  ©a^winbfuebt  unb  t>as  fd)Iei$ent>e  Riebet,  $ic 
ganj  Weinen ,  wel$e  in  (Sffig  Pfeffer  unb  anbetm 
ö en; arje  eingemacht  unb  e ing « fal je n  wer ben *  feigen 
Vfeffer^ttrfen^ 

*  ■  ,  i 

Surfen  juc  ©awieruna,.  (Concombres  pouf 

garniture.) 

.  ©ie  grogen  ©urten  ,  bünne  abgefaßt,  unb  auf  vier/ 
*bee  aua)  auf  fea)d  XbeUe  ber  ßänge  naa)  »on  einanber 
gefdjnittcn,  Die  Börner  fammt  bem  Wäfferic&ten  gleiftt> 
bann  fcerauö  genommen;  biefe  ©palten  werben  bann 
fa)tef  über  bie  £uter  auf  $we»  SKeffettucten  biet  blätterig 
^efä^nitten,  berna*  mit  feinem  ®al$  beftäubt,  unb  eine 
MBette  in  @al&  liegen  gelaufen,  enblia)  eine  3?terrefftunbe 
lang  in  Vielem  f oa)enben  Gaffer  rexig  gefegt,  naa)  bem 
2bfetben  unb  3lbtro<fnen  i&rer  Seufyigfeit  »erben  fle 
in  etwa*  Butter  mit  feinem  ©alj  unb  weigen  Pfeffer 
eine  Keine  2Beite  gebünftet,  mit  ber  £dffte  fo  viel  U* 
gierter  ©auce  (©.  2lbfajn.  tfc  b.  Xunfen) ,  af 9  fle  betra* 
gen  mögen ,  vermengt/  unb  &u  bem  angelieferten  Gin» 
gemalten  gebraust.  3ur  braunen  ©arnierung,  »erben 
fle  nia>t  wie  bie  vorbergebenben  butterig,  ftnbern  bitf 
»ieredig;  gc  ferneren,  aus bem  ©afowaffer  gepregt,  in  febt 
beigem  ©<bmalj  braun  gebaef  en,  mit  etwa*  Sfftg  aufge« 
foebt,  mit  ©lag  geloben,  unb  mit  bie&u  beftimmte» 
©auce  beßoffen^ 

©«füllte  ©urfen,  (Coneombres  farcis.) 

$n  an  bat  fonfe  biefe  ^Pfianje  ju  mehreren  Q5  er  iahten 
leiwenbet,  fo  warben  fle  §.  9.  gefüllt  mit  gutem  öi* 

* 
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folge  gegeben.  <5U  würben  n<tymli*  fe&r  rein  unb  gleio> 
unb  f^molrippig  gefehlt  ,  bann  mit  einem  £oblei|m 
bis  an  bie  feftere  fleifa)ige  £ülle  ausgebt,  fonaa)  mit 

'  *apauner*8afa)  gefüllt  (<2>.  3bfa)nitt  b.  b.  gaf*en),  unb 
enblia)  in  einet  treffe  langfam  gebämpft,  unb  mit  ge« 
tDutitem  Consomme  aufgetifa)t. 

@ur(en*<3alat. 

®ebr  fräuflg  werben  bie  GJurfen  al*©alat  genoffen, 
ob  fle  glei*  mit  biefer  Bereitung  ben  fa?roa«en  Sttagen 
belobigen,  ©ie  werben  näbmlia)  bünn  geföält,  unb 
bann  &  ihm  blätterig  überftynirten,  mit  (Sali  unb  fori» 
gern  Pfeffer  fiare  befltaubt;  eine  Wag  folget  öurfen  ■ 
»erben,  mit  bier  öglöffet  boU  Rattern  Sffia  unb  §ef>n  8öf- 
fei  *ott  £>&l  begoffen,  unb  genau  bura)  einanbet  ge« 
|a>wungen,  reinlia)  aufgetifa)t. 

flttan  pflegt  fle  au<&  eine  ©tunbe  lang  im  @alj  lie» 
gen  gu  laffen  ,  fle  bann  ausjupreffen ,  unb  erft  (mit  <*f# 
flg  unb  £>  t) l  jum  ®a(at  an&uma$en,  unb  glaubt  fle  bann 
•erbauli*er;  aUein  fle  verlieren  buwb  biefe$  Taljen  unb 
treffen  an  tytet  3artr)eit  unb  feinem  <Ma)macte. 

©eftürjte  grüne  ©petfen.  (Des  charireuses.) 

S>iefe  intereffanten  ©eria)t#  fönnten  einen  eigenen 
2lbf#nitt  geben,  fp  grog  ift  ifcre  2Rannigf*Uigf eit  im  Äu* 
gern  ,  bie  $ereitungdn?eife  bleibt  fta>  inbeffen  gleta) , 
unb  fo  foll  eö  bem  flmirei<ben  Äünftle«  uberlaffen  biet» 
bnn ,  aus  bem  gegebenen  reiben  ©toffe  mannigfaltige« 
<5$öne«  ju  fa>affcn. 

Sitte  ge|tür$te  grüne  ®peife  befielt  ausber3ufammen» 
fefrung  mehrerer  VfUnjen.  (.©.  atte  bie  *«&ergebeuben.)  ' 
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"  Gö  fömmf  auf  bie  glüdfi*e  *Ba(t  bet  <PftoW«'  auf  ein 
fcböneöjaneinanberretfjen  berfelbenau,  wenn  baa  GJe* 

ri$t  gelingen  foU.  .«  *, 

Wlan  bat  eigene  runbe  unb  glatte  SDTobet  *n  bte« 
fen  ©etilen.  @oetn2ttobet  wirb  UW  mit  reiner  «8ut# 
tet  befleißen,  unb  mit  grünen  <pjian$en,  bie  Die  3*b8 
reajeit  äugleid)  hervorbringt ;  fo  t ömmt  eine  runbe  platte 
'      t>on  Mi  f*önem  grünen  Spinat  (®.  (Spinat  mit  hattet), 
■   Um  biefe  «platte,  bie  breit  genug  ift ,  um  nur  einen  bal* 
ben gmger  breiten  ©treif  in  bem  Wobei  $u  lafien,  wer« 
ben  bafelnußtleine  ttöd«en  fctumenfobt  eine  an  bie 
anbere  gelegt,  unb  fo  wäre  ber  «öoben  beö  Wobei*  be* 
beett;  runb  fcerum  wirb  gleia>  biet  gewählter,  abge» 
tobtet  ©parget  (  ®.  &>patgel  mit' Butter  t  Sunfe)  mit 
bem  Ädpf  *en  &u  $oben  geftetft,  unb  bieg  fo  naf>e  an  ein* 
-      anbe*,  baß  bie  SBanb  bee  ganzen  ORobefe  babiir*  ge* 
füttert  wirb.  SDiefe  2Banb  wirb  baumenbteit  mit  in  $ut* 
ter  paflietem  ©pinat  bebutfam  ausgefüttert  ,  um  bem  » 
©anjen  eine  Gonfifieit*  $u  geben.  I)ie  Witte  be*  Wo» 
beU  wirb  nun  mit  weiß  eingemachtem  äabl&brulbitnor» 
pel  (©.  2lbf«n.  *.  b.  Salb),  ober  mit  geblättertem  Äalb» 
fkif*  (©.  ebenbafelbft),  ober  mit  geblätterten  ©apöpfent 
jungen  u.bgl.  angefüllt,  ba5>®an*e  wieber  mit  einerjingec 
bieten  platte  t>on  ©pinat  bebeett,  mit  ©pectplatten  be« 
legt,  unb  m  Reißern  fcabe  eine  bie  anoett&alb  ©tunbert 
gewärmt,  bann  bebutfam  über  bie  gebörige  ©puffet  ge» 
ftünt  ,  unb  bei«  aufgetif«t.  fciefeö  wäre  nun  eine  bet 
einfanden  grünen  ©peifen.  2>ie  «Beverungen  fönnett 
in's  Unenblicbe  Dariren,  fo  flnb  bie  Keinen  3wiebelcben, 
grünen  Srbfen,  grünen  gifolen,  £opfenfpeoffen  u.  bgl.  pott 
großem Befreit  »ift  bte <3et$ieruttg fefrt  fein  unb  Rare  *u. 
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fammen  gefefct,  fo  muß  ber  Sftobel  mit  feinem  Rapier 
erft  gefüttert,  ba*  Rapier  bann  mit  Butter  befinden 
unb  bie  Operation  vorgenommen  werben,  benm  £erau$« 
(türmen  wirb  Das  Rapier  bann  teicijt  tytab  genommen  # 
bae  Umftürjcn  gelingt  baburcb  beffer.  ?5et;  ben  geftüri» 
ten  grünen  ©peifen  twn$Bu:seln  unb  Änolfen  i)ef^iet>t 
bas  SJerjieren  mit  »erfßiebenfarbigen  «JBur^eln  (@.  ge« 
mtfdjte  grüne  ®peife),  ba*  2tuefüttern  mit  Äobl  (3.ge> 
bämpfter  Äo&l)  unb  baö  Anfüllen  wie  ben  ben  oorb^rgc* 
benben  mit  einem  weigcn  Gingemac&ten.  («S.äupfertaf. 
Ö.  Jig.  21,  22,  23,  24.) 


i 


£in  unö  fed)jigjle*  2lbfc(jnitt 

25on  SCBurjctn  unb  ffnollen. 

<Die  gelbe  ftübe,  50T6bre,  9Ko()rrübe  Carotte ,  i(c„ 
ein  ©eföle$t  t>on  2Burjelgewäd;fen ,  unb  eine  ©artung 
bes  äoblgefa^ledjteö. 

Unter  ben  ©pielarten  biefer  ttübe  unferfebeibet  fla) 
am  ttortbeilfjafteten  bie  Carotte  (grübmof?re ) ,  bie  nie  ' 
übet  einen  falben  Sug  lang  unb  rnebr  ftumpf  unb  bief , 
als  fpifcig  wirb.  3<>re  angenebhu  (§üge  unb  gelinbet 
öefebmaef  empfehlen  fle  ber  Äüa)e. 

♦ 

©clbc  SRü&en  ali  Sugemüfe.  (Carotte  ilaBour- 

geoises.) 

SMe  Stuben  werben,  nad>  bem  bie  auswenbige  feine  * 
£aut  abQefäabt  ift,  baumenlang  unb  SJTcfjVrrücfrn  bief 
nunblia;t  gefa;nirteu.  3we»  Sftag  berfen  gefa)nirtene* 
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Buben,  mit  a*t  bis  (Wolf  ßotf)  Butter,  ©als,  Coucassi 
ttnS  etrcaö  3ucfet  über  mittelftatfer  GHutb  fcalb  wcia) 
gebünftet ,  Satin  mit  Srep  <S*öpf(öffeln  soll  weißer  Sun» 
f e  unS  einem  Cöffet  »Ott  Consomme  besoffen ,  unS  übe* 
fhtrter  GHutfc  bis  ju  tbrem  fcSUigen  'iöeiajwctScn  ge* 
foajt.  ©ic  muffen  eines  fefrr  angenehmen  öefajmacfeö, 
rötbli*  bcügelber  garbe,  rein  unS  ungerquetfapt  fepn. 
SDie  4><ilfte  wirS  Sann  auf  eine  Rüffel  getban,  mit 
Gotletten  jeSer  Ttrt,  jebem  gebratenen  gleifäe  unS  ie* 
Set  2Crt  Wütfit  belegt ,  Sie  übrigen  Stuben  Sann  in  Sie 
SDfitte  Ses  Belegs ,  falls  es  ßa;  ibun  lagt,  angertebtet. 
SBenn  feine  Xunte  »orbanben  ift,  fo  wirb  etwas  meljr 
Butter  genommen,  unS  Sie  ftüben  naap  bem£alb»eiay. 
Sünften  mit  jwep  Eßlöffeln  aoUSWebl  geftäubt,  ber$rü* 
be  genagt,  unS  Sen  vorigen  gleia)  beenSet. 

©elbe  Kuben  ali  $>cfc&c^ot.  (Un  Hockepot.) 

Die  Stuben  werben  auf  SaumSicfe  unS  Saumlange 
©lüde  gef^nitten,  unS  ein  jeSes  ©tuet  Suraj  Sas  £tn* 
einfa)neiSen  »erf*ieSener  giguren  fcerjiert,  unS  nun  m 
5&utterbebutfambalbweia)  gebünftet.(*$  werSen  Sen  Srit* 
tat  t&eil  fo  »icl  unS  eben  fo  gefc&nittene  **g<  «Rüben, 
weiche  ebenfalls  in  Butter  fealb  weia>  geSünftet  roorI>en 
flnb,  bet)Se  aus  Ser  Starter  in  eine  anbere  (Eafferole  ge* 
tfcan,  mit  ©alj,  Conca«se  unS  3wfer  gewürjt,  unS 
»enn  Sas  ®an*e  ungefähr  eine  SDlaf  betragt,  mit  Step 
©ajööf  löffeln  brauner  Xu nte  (©.  2lbfa)n. ».  S.  Xunfen) 
«nS  einem  Söffe!  t>oll  Censommc  genagt,  unS  über  mit* 
tetftarfet  Quito  langfam  weid)  gefoa)c.  SDic  Xunfebrauajt 
nur  Sen  Sritten  Xbeil  «tnjuteetjen. 
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0<bfenf<bweife  tnie  folgern  £ofc&cpot  jietfi«  anget 
rietet,  geben  ein  eben  fo  fajbnes,  attf  gute*  G5eric&t. 

•        ©emiföte  grüne  (Speife.  (Une  Macedoine.) 

<Die  gelten  «Hüben  werten  mit  einem  fralbfinger&u 
den  2u6f*ea}er,  ungefaßt  3otI  boa>  au^eftoctKn.  ßene 
9^ag  folget  *Rüben  werben  Dann  in  einem  93iertelpfunD 
!öutter  $ur#älfte  weiel)  gctüitßet,  unönaa)  bem  2lbfei» 
ben  ber  SSutter  in  einem  Ocbopflöffel  Cousomme  mit  etwa* 
wenigem  @al&  unb  ©Jag gänjftcb  weieb  gefönt.  SDteg  mug 
fo  getrieben  werben,  ba§  in  ber  gebrausten  3eit  bea 
Süeiajwerbens  baö  Cousomme  auf  ©lag  jerfatfe. 

(*bcn  fo  t>iel  gefajnittene  unb  eben  fo  weid)  gefegte 
tfoblruben  werben  nun  mit  ben  gelben  ftüben  iufam» 
men  getban,  mtf  einem  Schöpflöffel  »oll  fcefäameile 
(<2. 2lbfcbn. ».  b.  Xunfen)  begoffen,  unb  leiajt  burebein* 
•  anber  gezwungen,  in  einen  lämmernen  (SottettemÄranj, 
£albö*(Sotletten,  ober  ©$öpfen&ungen  u.  bgl.  angeria> 
tet.  3n  einer  breffirten  ^aflete  angerichtet,  werben  ff* 
mitgrofen  glaflrtenäalbebriefen  ober  einer  £  leinen  Äalbö» 
nuß  belegt.  \  ^ 

(Scmifdbte  grüne  ©peife  ali  Qalat  ,  ober  eine 
9)laponnaife  rpn  gemifdbter  grüner  ©peifc.  (Ma- 
cedoine a  rhuil.) 

93on  ben  fünften  &oa>gefben ,  ober  vielmehr  rö't&i 
lieben  Karotten  werben  anbertbalb  ©a>öpflöffel  t>oU,  fea)d 
Cinien  fange  bünne  ©längten  au&geftocben ,  welche* 
icboo>  nur  aus  ber  ffeifcfcigen  Umgebung  bes  äerneö  ge* 
fa>eben  foU.  CDiefe  ®t4nga>en  werben  [in  gefallenem 
«Baffer  eine  Reine  28eile  abgef oa)t.  2lu*  biefem  Gaffer 
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tonnten  ffe  in  eine  anbete  CSafferore ,  »erben  mit  fo* 
c&enbet  SBtübe  obne  alle*  gett  begoffen,  mit  etwaö  3Ü* 
de«  gewürzt,  unb  nun  langfam  wet$  gefönt,  welche* 
-  aber  ni$t  bi*  &um  teilen  3ermalmen  gefdjeben  barf, 
weil  fle  fonft  bepm  3)ur$einanberfo5wingen  eine  bie  an* 
bete  behäbigen  würben.  <2>ie  werben  aus  biefem  ibren 
<2hibe  naä)  einigem  Slbfüblen  tytaua,  übet  eine  ©er* 
tiette  jum  Stbtrocfnen  gelegt,  bann  in  einen  «PotjeUan» 
topf  getban.  Ungefaßt  fo  Diel  bet  ganj  fo  bebanbelten 
unb  jarteften  äobttüben  frommen  f)in$u,  bann  fo  fciet 
unb  eben  fo  lang  gefdmittene  f4)3ne,  grüne  gefönte  gu 
folen  (©,  3tbfa;n.  t>.  b.  <Pflän$en),  fo  frtel  unb  fo  lang  ge* 
f^nittener  <Sa)neibfpatgel  (©.  ebenbaf.)*  unb  eben  fo 
*iel  auf  Heine  {Hööd^en  getbeiftet  unb  wejg  getoastet 
SMümenfoljl  (JB.  ebenbaf.)  werben  nun  in  ben  «potjet* 
lantopf  getban ,  mit  einem  Äaffeblöffet  »oll  febt  fein  ge* 
fajnittenem unb  einen  2lugenbliä  abgetönte«  Sertram, 
bann  eben  fo  *iel  äörbelftaut  unb  fo  *iel  @dja(otfen, 
bepbe*  febr  fem  gefdmüten  unb  einen  Slugenbliä  abge« 
foebt ,  mit  feinem  Oalj  unb  weigern  «Pfeffer  gewürzt 
enblia>  mit  vier  Gglöffeln  soll  frbt  gutem  Gfftg ,  unb 
a$t  bis  jebn  Coffein  voU  be*  fetnften  €)f)te  begoßen, 
unb  nun  bebutfam  butefc  einanbet  gefdmmngen,  ge» 
bäuft  in  eine  fööneßrufte  angerichtet.  (@.  7Lp{.  müjr» 
ben  $eig,  2.$b0  93on  befonber*  f$onem  Effect  (Inb  bie 
um  ben  9Unb  ber  Trufte  betum  aufgehellten  f  (einen,  mog* 
li$ft  gleiten  ttöiQtn  bes  frönen  weigen  55lumenfoblö. 

211$  eine  SWatjonnaife  wirb  bieg  Q>eria>t  naa)  bem 
^tnmaa^en  §u  bem  toorbergebenben  @a(at  über  ein  rei* 
neö  ©iet>  gefd;üttet,  bamit  bet  aUenfaü*  oorbanbene 
©aft  genau  abfliege,  bann  wirb  bie  s««!*  Sflaffe  mit 
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aier  (Sgloffeto  t>ofl  jerlaffener,  aber  voieber  *otftg  taU 
tet  ®uli,  unb  aa>t  Coffein  soll  grüner  Obl'Tunfe  (©. 
2lbf4>n.  t.  töutter*  u.  £)()(*  Xunfen)  begofffti  unb  lei$e 
burd)  einander  gef4>wungen  ,  naa>  einigem  ©u($enenb» 
lia>  gekauft  übet  bie  gebbrige  ©puffet  angeriajtet  un& 
mit  frönen  gieif£&ful$fa)nitten  eingefagt.  .  , 

(Säctn^rfpetfe*  (Une  Jardiniere.) 

3u  ben  ttorbergebenben  wei*  gefoojten  gelbe«  9tü* 
ben  fommt,  anftatt  ber  SBcföamelle,  noa>  einmobl  fomel 
ctwaö  Dünn  gebaltenes  grünes  ©rbfen^uce  (@.  Wo?. 
».  b.  <Pffanjen).  2>ieg  ©eti$t  fann  aua)  mit  febt  Keinen 
Dtofcn  (Sarfiol  unb  Den  ftüben  gleia)  über  gefa)nittenen 
grünen  gifolen  aermebtt  wc-.Den. 

2)ur$gef$lagcne  gelbe  5Rüben.  (Püree  de  Ca- 

rottes.) 

©te  rein  abgef^abenen  dübelt  werben  ton  bem 
#etn  auf  bünne  95lätt#en  betunfeigefa^nitten.  ßinc 
SDiag  btefer  Blatter  in  einem  93iettclpfunb  ^utfetlang* 
fam  fel)t  weiefc  gebünflet,  buta?  ein  £aattua)  geftridjen, 
mit  ©ats  ^  Concasse,  «nb  roenn  fle  nia>t  füg  genug  rofc 
xtn,  mit  etwa*  3udet  gewürzt,  unb  fo  eine  <2>runbe 
vor  bem  2lnria)ten  im  beigen  $abe  warm  gemalt  unb 
#na(b  Angabe  gebraust. 

S)ie  Ä  o&lrübcn 

finb  eine  J&auptfpielart  bea  gemeinen  £oblö#  fie  flub 
fcalb  Äobl  unb  balb  &übe.  3>on  biefen  geniegt  man  nur 
bie  ÄnoUen.  ©ie  tta$fen  tbeild  übet,  tfjeils  unter  ber 
6tbe ,  baber  tfe  in  äo&ltüben  übet  unb  untet  bet  ßtbe 


534 

eingct&eift  Werbe«.  £)ie  ÄoMru&jn  übet  bet  <£rbe  o>ec 
Kohlrabi  fefcen  an  bem  @trunf  einen  runben  ßnoüen, 
welker  *on  garbe  entweder  grün  ober  blau  ift.  93eube 
©orten  fmb  (1$  m  ber  öüte  unb  im  Q3efct)macf e  gleid) » 
nnb  nur  wenn  He  Die  ©röge  einetf  mittelmäßigen  2lpfeU 
fcaben ,  fmb  fle  am  jarteften  unb  fajmadbafteflem 

Kohlrüben  ober  ifo&lrafci.  (Choux  raves.) 

3ung  gebraust  geben  fle  ein  febr  feines  ©emüTe. 
©ie  werben  ju  biefem  (fnbe  auf  bünne  3Mdtta)en  in  ber 
gorm  beö  junebmenben  Sftonbed  gefebnittem  bur$  me(« 
<ben  ©#nÜt  bie  ungenießbare  ©d;a(e  wegfömmr,  bann 
wecken  He  in  ^Butter  weid)  gebünftet,  mit  ©a($  unb 
Concasse  gewürzt,  mit  einigen  ößföffeln  ooU  weißer  Sunt  c 
ternungt,  unb  mit  einem  Belege  oon  £otletten,  Um« 
mernen  @d)ulteru,  fcratwürfien,  Vocfeljungen  u,  bgl. 

aufgetifajt.  , 

*  «  * 

ftcfelrübcn  mit  SefcOamelle.  (Choux  raves  a  la 

vierge.) 

<Die  ÄoMrüben  »erben  von  unten  unb  oben  g(att 
gefajnirten,  fo  baß  baraus  eine  ftarfe  fingerbobe  ©ajeibe 
entftcbt#  auö  biefer  (^eibe  werben  mit  einem  balbßn« 
gerbünnen  2tusftea)er  Heine  ttübeben  ausgeflogen ,  be« 
ren  eine  SRaß  ooU  mit  adjt  8otb  ^Butter  mit  unten  unb 
oben  angebrachter  ©lutb  langfam  gebünflet  worben; 
ttJa'brenb  bem  fünften  werben  fie  mit  <Sa(j,  etwas  we* 
nigem  Concaise  unb  3utfer  gewußt.  «Die  tButter  wirb 
bann  abgefeibet,  ftatt  biefer  werben  jwen  ©#dpf (äffet 
voll  $efa)ameöe  bavuber  gegoffen,  leicfcr  bur<&  tinanbe* 
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gezwungen  unb  f*  ttn|eraueff$t,  bon  f*öner  SBeig« 
unb  bem  liebli«ften  ©eftfmade  gebrau**. 

©efültte  Rottrüben.  (Choux  farcies  au  Con- 

somrae.) 

(Die  glei«  grog  audgefu*ten  jUblrüben  werben  m$g» 
Iicfcft  f*on  runb  abgefault,  mit  einem  £obleifen  auege* 
fcöbtt,  fo  jwar,  baß  bie  rübige  Ärufle  nur  einen  Stteffer« 
rüden  bid  Weibe,  bann  werben  fte  in gefal$cnem Raffer 
bre»  SDttnuten  lang  abgetoät,  mit  f altem  SO&affcr  ttbge# 
f*redt,  ©tüd  für  <3tüd  übe«  ein  reinee  $u<b  geflür$f, 
ttnb  nun  mit  Äapaunen .  gafefr  genau  unb  jierlia}  ange* 
füllt.  (®.2lbf*tt.«.b.8«f*en.)  <5o  gefüttt  »erben  tfe 
in  eine  angemeffene  Gafferole  gereibt,  mit,  ©pedptatteu 
belegt,  mit  einer  treffe  begoffen  (©.  2tbf«n.t>.  b.Ginf.) 
tinb  langfam  »ei*  gebdmpf*.  ®ie  »erben  abgefettet , 
«ein  unb  anftfnbig  angeri<&tet  mit  Consomm*  awfgetifät 

2)ic  Unterf o ^ I r abi/. 

tta*  bem  9Tieberfa*<bf1f<ben  benannt :  ®tedrüben*  SIttait 
ftnbet  fte  feiten  ben  und  von  bem  reinen  fügen  (M*m<*5 
de,  wie  man  fte  in  ben  Sftieberlanben ,  geanfret*  unb 
Gnglanb  antrifft;  baljer  wirb  fle  lieber  bur<&  ben  jungen 
Äobl  erfejft. 

Die  rceifje  «übe 

ift  eine  Spielart  bea  «Hübenfobl«.  ©ie  werben  einge* 
fajnitten  unb  bem  Staut  äbnlia)  fauer  gemalt,  in  wel« 
4>em  ©tanbe  fie  ftajbur*  ben  ganzen  hinter  galten  laf* 
fen,  unb  benrÄraufe  glei*  bereitet  ,  ein  llebli*ere* 
müfe  geben  (<5.  Bbfön.  t.  b.  ^Pftanjen). 


■ 
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gtiftt)  «U6  Der  <StU  «.«graben,  «m  obgefdjdtf,  Imnit 
würflig  gefdjnitten  unb  eine  Söeile  in  gefallenem  3Baf» 
fer  abgefoa>t;  ent>ftd>  jwen  fo  gefajnictenc  SHüben 
mit  fcrcn  ©^öpflöffetn  brauner  Xunfe  (©.  Sibfcbn.  *.  b.  , 
Sunfetf)  unb  acfct  ßot(>  3"ä<r  /  i>«  l»  fo  biel  $ut» 
tct  ju  (Saremei  gerößet  worben  ift,  fammt  ber  gurtet 
darüber  gefd)üttet  wirb,  unb  nun  mit  oben  unb  unten 
angebrachter  ©fatfr  bi*  §um  völligen  Söeid&werben  gc* 
bämpft,  geben  fu  ein  red;t  lieblia)c$  ©cria)tt 

<5cf>errübe  n. 

■         -  - 

töor  gelten  r)arthan  He  ftarf  &u  burcfcgefajfagenen 
'  ©uppen  gebraucht,  als  tuefe  erfahrnen  fle  jefct  feltener. 
<&\e  werben  übrigens  ganjbem  gelben  ftüben  ?)ure'e(®. 
b.  gelb. Dluben)  d'bnlid)  zubereitet;  bie  ©uppe  wirb  mit 
braunem  3"^**  gewürzt,  unb  mit  gebaefenen  (?emmc(t 
fc&nitten  oon  fa?öner  brauner  Sarbe  aufgetifd)t* 

Die  ..übrigen  3ubcreitungen  fcaben  fso  mtt  ben  get< 
ben  9tüben  gemein,  nur  baß  fie  fut*  »iel  3«cto  forbern. 

©arten  •  ©corjoncra  ober  (Scfcrcarjtrurjcln. 

(Salcifis.)  - 

<$*  gibt  eine  ©attung  @corjonera,  welcbe  au#  in 
(Deutfcblanb  auf  fonnenreiapen  liefen  wilb  wäa)6t, 
unb  beren  3Bur&<(  mebicinifdje  iträfte  baben  foU,  allein 
bie  ©arten»@corionera  ift  aus  ©panien  &u  uns  gefom» 
men.  SDiefe<PfTanje  bat  eine  lange  baumbicte  bon  äugen 
fdjwarje  SQSurjeC,  bie  mmenbig  weiß  ift,  unb  einen  mit» 
<fcigen@aft  enthalt,  welcher  gleta>  freroorquiUt,  wenn 
man  "fie  serbriajt.  ©ie  bat  einen  angenebmen,  obgleich 
tfidjt  fo  fagen  Gkfämacf,  wie  bie  Sucferwuriet. 
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©c&rcarjnmrjcln  mit  Sutten  £unfe.  (Salcifis,  , 

■ 

sauce  au  beurre.) 

*  «Die  feinen  fdjwarjcn  ^dut*en  werben  bebutfam  unb 
leitet  uonbenSOßurjetngefa^abt,  unb  in  etwa*  mttßimo» 
nienfaft  gefäucrte$" Raffet  gelegt;  rbeild  um  fte  weiß  ju 
erhalten ,  tbeilö  um  ibnen  eine  iebe  $itterfeit  *u  benefc» 
wen.  eie  werben  bann  auf  ungefaßt  *ier  3*11  lange 
©tücfe  gefa)uUten,  unb  inanbercm/  mit  ßimonieufaft , 
GaC)  unb  Butter  langfam  weieb  gefönt.  STa*  einigem 
2lbfüblen  werben  fle  bann  über  eine  reine  ©ewietie  ge» 
legt,  um  etwaö  abjutroefnen,  unb  nun  übet  Die  gebb» 
»ige  ©cbüffef  brefftrt,  mit  einer  ^utter»Xunfe  (®.  2lt>f* 
».  b.  Sunfen)  übergoffen  unb  fo  aufgctifa;t. 

©Tebadene  ©d&roar&ttmvsetm  (Saleifis  frits.) 

«Die  »orbergebenben  meid)  gefugten  SBurjeln  wer« 
ben  naaj  ibrem  2lusfüblen  in  Eierteig  gerunft  unb  in 
febr  frifebem  ©a)malsf*neaÄebacfen(©.2lbf.\).b.^acf» 
reig),  fobann  gebäuft  angerichtet,  unb  nod)  fer)r  bei0 
aufgetifebf.  \ 

©*»ar|Wvurjeltt  mit  gteifi&fiilj.  (Mayonnaise 

de  salcifis.) 

<Dieg  ©eri$t  wirb  ganj  fo  wie  jene*  ber  Äartoffel« 
bereitet  (©.  bie  weiterbin  twrfommenben  Äartoffe(n).  &ie 
^Deriierung  foli  »on  ber  %tt  fenn,  baß  man  bie  2öu?» 
je(n  auf  ben  erften  Stiel  erfennt,  benn  baö  (Sigentbüm. 
Ii*e  eines  jeben  Q5eri<bte$  fott  barin  befteben  ,  bag 
man  (]e  mit  feinem  anbern  *erwed)fele,  ober  nur  ei* 
nen  2tugenMct  ungewiß  über  beti  ©runbtfoff  bleibe. 
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Sic  Äartoffcln  (fcrbäpfrf). 

Unter  Den  un*abfigen  «Sottbeiten,  wel*e  Europa 
fcer  GntDeduna,  von  2lmerita  t>erbanft,  ifl  l>tc  (*mfü> 
rung  Der  Kartoffeln,  (Xartüffeln,  ©runD*  ober  <£rb> 
birtten)  eine  Der  aUerwiOjtigften.  ©ie  würben  um  Da* 
3abr  1585  Dürft  (SnglanD  naa>  Europa  gebraät,  fingen 
aber  crfl  im  adMebnten  3abrbunbert  an  in  fceutfftlanD 
gemein  $u  werben.  9ta<bft  Dem  ©etreiDe  flnD  fle  obne 
3«>eifel  Daö  wobltbätigfte  ©ef<fcen£  Der  9Borfebung  an 
Die  armen  ©terblic&en;  ja  fle  baben  in  gewiffem  55<* 
traute  no*  SSorjüge  t>or  jenem.  2>ie  8ei*tigfeit  Der 
gortpflan&ung,  Die  eeflaunUfte  grufttbarfeit ,  Der  fettene 
Sfligroacbö,  Die  entfernte  ©efabr  De«  3Betterf*ab*nS , 
itnD  Der  «Dermüftung  De*  Ungejiefer* ,  enblia)  au^  Die 
SWanniöfaUigfeit  Der  SSenufcung,  geben  Diefem  öen>ä*a)f* 
tooe  allen  anDecn  in  unferm  SJcterlanbe  einen  entfa)ic» 
Denen  Söertb.  SDer  einsige  Vorwurf,  »e(*er  Demfetben 
mit  ©runDe  gemaftt  »erben  fann,  beflebt  Darin ,  Dag 
Der  baufige  unnnterbrocbene  ©enug  Diefer  grucfct  einen 
nacbtbetftgen  Sinflug  auf  Die  ©efunDbeit  bat.  3n  Diefer 
£infla)t  behauptet  noa>  immer  Da«  $tot,  a(*  Da«  gc» 
meinfle '^abrungömütet ,  Die  etile  ©teile.  —  galf*  ift 
e*  jeDoa>,  Dag  Die  Äartoffeln  an  flcb  eine  fajaDtifte  gruftt 
fenen ,  ob  fle  gleia>  ju  Dem  DerDäcbUgen  ©efftteftte  Der 
9Tadjtfd)atten  gebort.  (Sine  uiefjdbrige  (Srfabruug  unD 
Die  forgfättigften  Unterfua>ttngen  Der  Ärjte  fpreften  für 
fle-  aiuöwabi  guter  Korten ,  unD  gebörige  3ubereitung 
fönnen  und  über  aUc  «öeDenfüftfeiten  bmweg  fefcen, 

2öa*  Den  «JTufcen  Diefer  grüc&te  betrifft,  fo  empfeb» 

len  fle  fla)  unflreitig  babura)  am  meiflenr  baß  fle  ein 

.  •  •  •       1       •  '  i  ' 
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woblfeileö,  einfaoVa,  unb  geistig  jubereitet,  magig 
genoffen,  au*  ein  gefttnbcö  STabrungemittel  für  <0tcn* 
fajen  geben.  Anfangs,  al*  fle  not)  feiten  waren,  fa» 
tnen  fte  alö  2>elicateffe  nur  auf  feie  Safein  Der  ^ci^en. 
<Dura>  iljre  erftaunlidje  SJermebrung  fielen  fle  aber  baU> 
fo  febr  in  ibrem  SBertbe ,  baß  fle  felbft  unter  Den  ^)rei5 
bes  $rote$,  ber  gemeinden  €>peife  De*  Ernten,  berab 
fanfen.  2lUein  eben  Diefe*  erbbbf  He  wieber  in  Den  2lu» 
gen  beö  OTenfa^enfreunbeö ,  unt>  maajt  fle  befto  föty» 
barer.  öbgleid)  in  biefem  $etraa?te  ber  größte  Xfail 
t)t$  9Tu$en6  bem  Unvermögenden  ju  guten  fommt, 
fo  genie§t  bod)  audj  ber  9tei<be  nod)  immer  baoon;  aua> 
er  *erfd)mdl)et  Diefe  einfache  Koft  nia)t.  @ogae  für  Den 
feinern  Öefdjmacf  weiß  bie  Äcdjfunfc  fle  ju$uri#tenr* 
fcenn  ni#t  leia)t  nimmt  eine  anbere  Jruät  fo  rnannig» 
faltige  3ubereitungen  an.  Cor  mebreren  3abren  gab 
ein  Verebter  oerfelben  in  ^arid  feinen  greunben  einen 
Kartoffelfa>maue,  roo  Kartoffeln  in  »ierjebn  serfajiebe* 
nen  öeria)ten ,  in  jebem  wieber  unter  wänberter  ©e» 
iValf,  aufgefegt  würben.  2tUe*,*om  ^Srctbiöjum  (Sonfeit 
gab  Kartoffelgenuß ,  unb  fculefct  leerte  man  noa>  eine 
glafa^e  Kartoffel-,  ßiqueur,  §u  (?bren  biefer  göttlidjen 
gtudjt  aus.  —  <Die  Kartoffeln  entbalten  ftenlia)  wenig 
näbrenbe  Sbeile,  fte  ftopfen  leidet,  flnb  fdjwaa)en  Atta« 
gen  fa>wer  tterbaulid),  unt>  bloß  im  SBaffer  abgefodtf, 
wie  ber  gtmeine  OTlann  fle  ißt,  baben  fle  obne  weitern 
3ufafc  einen  faben  ©efdjmacf ;  allein  oon  welken  unfe» 
rer  anbern  ©emüfeforten  l<Sßtfld)ni*t  fafl  alles  ba*  aua> 
fagen?  3enen  Übeln  fann  man  obne  *iele  Koften  bura) 
gute  3ub/reitung  unb  mäßigen  öenuß  abhelfen. 
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2>er  Srbapfcl. 

2ln  einigen  Orten  nennt  man  bie  Äartoffeht  au$ 
(*rbä>fe(n,  weites  aber  untätig  ift,  benn  man  serftebt 
unter  bem  Stammen  Gtöapfel  eine  \>on*jenen  gan$  Der» 
(Rieben*  «Pfianjengattungj  beren  SJaterlanb  93rafUien 
fenn  foU.  <5\t  gehört  &u  bem  <M*(e$te  t>er  ©onnenWn» 
nun,  unb  bat  einen  aä)t  bid  neun  gugbofcen  ©tängel  mit 
grogen,  beriförmigen,bre»rippigen,f$arf  jugefpifc  tenSÖlät* 
tern ;  t>ie  langen,  »erbidtten  ?ö(umen(tie(e  haben  borftenar* 
tige  -Oärdjen,  wie  bie  <5tänge(.  2>ie  tßlume  gleist  ebenfalte 
unterer  (Sonnenblume,  ift  aber fciet  ((einer,  uno  ber  @ame 
wirb  r>ier  nia;t  reif.  3n  ber  (Erbe  treibt  fle  jaferige  Söur* 
jeln  mit  böeferigen,  auswenbig  blagrötf)li$en  unb  glan» 
jenben,  inwendig  weigen  ftnollcn.  Diefc  fmD  gewöt)nli<& 
*on  ber  <£röge  einer  wälföen  9tug,  jeboa)  öfters  auefc 
bren  bis  »ier  SWafcl  fo  grog.  ©ic  (?aben  einen  tüaffcrt» 
gen  weiajliapen  öefap mact  i  unb  werben  m$t  fonberli$ 
geartet.  2Iud;  bält  man  fk  für  ungefunber  als  bie  >ur« 
-  roffefn.  einige  finben  im  ©ef*macte  berfelben  2U>nli#» 
feit  mit  ber  2lrtif4>otfe,  unb  nennen  fie  begbalb  £rbat* 
t\id)od en.  SRan  pfTanjt  ft'e  bura?  bie  änotfen  fort,  inbem 
man  fie  im  grüfcjabre  bren  3oU  tief  unb  einen  guf  weit 
aus  einanber  legt.  ©ie  brauc&en  wenig  Wartung.  3m 
9to\?cmber  flnb  fie  reif;  fie  erfrieren  aber  nia>t,  wenn 
man  fie  au#  ben  gan&cn  hinter  ßel>en  lägt.  <EBo  fle  ein» 
ma\)t  angepffanjt  flnb ,  wua^ern  fie  ungemein  ftarf,  unb 
finb  f$wer  wieber  auszurotten.  Übrigen*  tonnen  fie  meu 
ßens  eben  fo ,  wie  bie  Äartoffeln ,  benüfct  werben» 

* 

■  * 

I 
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Kartoffeln  mit  bcr  9)lontur.  (Pommes  de  terre 

au  beurre  frais.) 

<Die  rein  gewafebenen  Äartoffeln  werben  in  einen 
blechernen  ober  aud)  tupfernen  <Durcbfa>Iag  übet  einen 
äeffel  foebenben  hoffet  gefhUt  unb  beseelt,  fo  baß  Der 
«Dampf  an  fle  fpieten  fann.  3n  biefem  Sufianbe  &erblei» 
ben  fie  bis  }u  ifjrem  »eiligen  ^BeicJ) werben ,  n>etd>c5  in 
<Dreo\riettel ,  r)ba;|cen$  einet  ©tunbe  gefc&eben  fann. 
«Dann  werben  fle  in  einet  jierlia;  jufammen  gefegten  @et> 
vierte  aufgetifebt,  utjb  ftifa)e  ^Butter  bengefefct. 

ÜÄan  pflegt  ffe  aua>  untet  glübenfcer  Wfce,  Wan* 
«en  ,  Ofenrohren  u.  bg(.  \\\  braten.  Überall  muß  Der 
2ütgenblicf  bce  richtigen  SBeicfcwerbene  beobachtet  werten, 
penn  nad)  beflen  (Eintreten  bringt  eine  jebe  Minute 
ibrem  ©efajmacfe  9ta4tyei{.  grifaje  Butter  wirb  fteto 
bengefefct. 

Kartoffeln  mit  flarer  Sutter.  (Pommes  de  terre 

au  beurre  glarißer.) 

(Sie  werben  roh  gefebälet ,  in  fodjcnbes  2Baffer  mit 
einem  ©tuet  Gurret  getban,  gefallen,  unb  fo  weia)  ge» 
fod)t  biö  feie  unb  ba  einet  jerfäUt,  ba$  SBaffer  wirb 
bann  abgetetbet,  unb  fle  über  bie  ©puffet  gefd;üttec,  bann 
mit  redjt  f>eig  gemattet  SSutter  übergoflen  aufgetifebt,  : 

Kartoffeln  mit  23uttcrfauce.  (Pommes  de  ter-  - 

re  sauce  au  beurre.) 

'S.  • 

<Die  üorbergebenb  gleid)  gro§  unb  runb  gefcbdlten 
Äattoffcln  werben  in  gefallenem  sffiaffer  mit  einem 

©tuet  Butter  befcutfam  getobt ,  bamit  fle  nic^t  $«* 

» 
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fatten.  Dann  abgefeilt,  in  eine  ©ilbercafferole  ange* 
rietet,  unb  mit  einet  g^tfuerten  fcutterfauce  begoßen, 
unb  fo  aufgetifa)t  (@.  2tbf*n.  *.  b.  Sunfen). 

©ebün|?etcÄartoffeln.(Pommes  de  terre  etuvee.) 

3»ep  OJlag  febt  Kein  unb  runb  gcfcbnittene  Äartof* 
fein  »erben  in  *n>ö(f  bi*  feä>$ebn  ßotb  Butter  mit  ei* 
nem  (Sglöffel  fel>r  fein  gefcbnittener  grüner  ^eterfllie,  ©al* 
unö  weigern  Pfeffer  gewürjt,  mit  oben  unb  unten  an» 
gebrauter  GHutb  langfam  gebürdet,  unb  ua#  erfolgtem 
«©eicbwerben  bo*  aufgebäuft,  angerichtet. 

©ejiürjte  Äartoffefa.  (Pomme  de  terre  en  mi- 
roton.) 

<DU  mittelgrogen  rob  gefällten  Äartoffeln  »er« 
fcen  auf  b^ben  ginger  bicfe  platten  gleic&et  ©röge  ge* 
fcbnttten,  eine  (Safferole ,  weläje  mefferrüäenbitf  mit 
SButtee  beflri<ben  ift,  mit  biefen  blattweife  gefa>nittenen 
Kartoffeln  jierlid)  »oll  gelegt,  eine  iebc  Sage  mit  Oats 
unb  feinem  weigen  Pfeffer  beftäubt,  oben  auf  mit  einem 
©tüct  Butter  belegt,  unb  utvgefdbr  brep  ©iertelftunben 
im  beigen  Ofen  gebarten,  bann  auf  eine  ©apüfTel  ge* 
flur^t,  unb  fogleiä)  aufgetifty. 

6afTeroIepa(letc  von  Äartoffeln.  (Limbäl  de  pom- 

mes  de  terre.) 

(Sine  SDfrag  rob  gefcbdlte  unb  auf  <3tü<fe  fcefdjnitte» 
«e  Äartoffeln  werben  mit  Cocbenbem  Söaffer  übergoffen, 
fo  $mar,  bag  ba«  ^Baffer  flc  halben  Ringer  'b<><&  über» 
fpüblt,  bann  mit  einem  93iertelpfunb  Butter  belegt  unb 
roeia>  gefoa)t,  bi*  fle  f<#  enblia)  |U  einem  £oa)  perrüb* 
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ren  taffcn;  H  wirb  ein  SBiertetyfunb  «Butter  nebft  geijös 
tigern  ©«(5  unb  weigern  Pfeffer  fjtnein  verrübrt.  <*ine 
bie$u  angemeffene  (Safferote  ober  ein  anberer  beliebiger 
9ftobel  wirb  (eiebt  mit  Butter  betrieben;  unb  mit  mür* 
bem  Xeig  (<3.  Tlbfcb«.  t>.  b.  mürben  $eig,  *.  £bO 
gefüttert.  <Der  Xcig  fann  fönurbict  gewalft  unb  ber 
Ottobet  im  (Scbneclen  ausgelegt  werben  (<S.  Äupfertaf.  5. 
gig.  13.).  Einen  ginger  bo4>  werben  nun  bie  verrü&rtett 
Kartoffeln  über  ben  $oben  aufgetragen ,  mit  weieb  ge* 
foebtem  auf  «eine  ©tücte  jerfebnittenem  Äaiferfleifa)  be« 
legt,  mit  ben  Kartoffeln  wieber  ein  ginger  boeb  beftri» 
<ben,  unb  fo  fort,bU  bie(£affero(e  vott  ift.  £>ie  Öffnung 
wirb  bann  mit  bem  Scige  bebeeft,  runb  berum  mit  bem 
vorßebenben  Xeige  eingebreljet ,  unb  ungefähr  eine 
©tunbe  in  einem  Ofen  gebaefen. 

3erbrü<fte/  ober  bunfcgeföfagcne  Jtartoffeln,  (Pu- 
rde  de  pommes  de  terre.) 

<Die  rob  gefahren  Kartoffeln  werben  mit  foeben* 
bem  Gaffer  übergeffen,fobag  baö  SEBaffer  fle  überfpübit, 
mit  ©tücteben  Butter,  ©als  unb  weißem  «Pfeffer  gewürjt 
unb  fo  lange  getobt,  big  fle  Von  felbfl  &erfaUen,  bann 
werben  fU  auf  glübenberflfcbe  fo  lange  gebrüdt  unb  fein 
abgerührt,  bid  eben  ein  fol$ee  Ctuantum  Butter,  als  fi'c 
betragen  mögen,  na$  unb  nactj  binein  vermengt  ifh  <Batj» 
Concasse  unb  gftustatnug  tragen  ben,  bae  GJanje  auf 
einen  beben  ©rap  ber  annebmlitbfcit  $u  Reigern.  3u 
ben  (entern  3">ifcbenfpeifen  werben  fle  in  Silber  *  obe* 
«Por&ellancafferolen  angeriebtet,  tmb  mitGruton*  belegt, 
(e.  2lbfa)n.  V.  b.  $orburen). 

«  ■      «  • 
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Kartoffel*  Siefen.  (Quenelles^dc  ponmies  de 

terre.) 

2)ie  Kartoffeln  werben  in  gtübenbet  2tfd>e  ot)er  in 
einet  ttobre  gebtaten,  i&r  9ttef>l  Dann  berauö  gepregt, 
in  eine  Gafferole  mit  Dem  Dritten  Sfjeil  fo  uiet  fcuttet 
unb  bembritten  2t)t\i  fo  oiet  ganjen  Ewern  febt  fernab* 
setubtt/  mit  feinem  ©at&,  Concasse  unb  Etuefatnug 
gewünt,  buraVein  ©ie&  geftrieben  unb  aufs  <5i*  ge* 
fteUt  \  wenn  Da*  ©an$e  falt  unb  feft  ift,  fo  werben  jier« 
liefe  gefhia^ene  STocten  Daraua  gemaaV,  in  törübe  obet 
5DWo)  eingefodjt,  im  erften  galfe  mit  Consomme,  im 
jwenten  mit  legiertet  unb  gepuderter  ©abne  aufgetifa^r. 
(©.  2lbf«u.  »•  b-  ©uppen ;  (egierte  SOlila)fuppe.) 

Groquetten  von  £örtoffeln.(Croquettesdepom- 

mes  de  terre»)  -  . 

2tud  ben  *orb«gebcnben  Kartoffel*  STocfen  werben 
fingerbreite  lange  unb  eben  fo  bide  Söürflajen  gemalt, 
in  abgefefetagene  etwa*  gefatjene  (*»er  getauft,  mit  fei» 
nen  ©emmelbröfeln  aufgelegt  unb  in  rea>t  beigem 
©cbmatj  gebacten.  3n  ifcte  SOWte  fommt  gebaef ene  grüne 
«PetetfUie. 

5tartoffeMtu<t>en,  ober  $fanjeln.  (Pain  de  pom- 

mes  de  terre.) 

(Die  Kartoffeln  werben  fo  wie  bie  ju  ben  STocren  (©• 
bie  sorbergebenben)  gebraten,  Da*  ETebl  b«««*  ge* 
pregt,  bann  mit  bem  achten  X&eU  ©abne  serbünnet, 
unb  bem  vierten  $b*if  Butter  fet>r  fein  »errübrt;  auf 

ein  f>a(b  «Pfunb  fcuttet  wetben  fe$*  gpetbottet  binein 

•  ■ 

.  .  .• 

m 

■r 

Digitized  byGoogl 


545 

berrübrt ,  Die  (Sneef tat  ju  ©*nee  gef$lageri„  unl>  in 
bad  ®an§e ,  wela>e*  geboeig  mit  ©als  »nb  Concasse  ge» 
wünt  idf  bebutfam  »atmengt.  Q$  jtfirb  in  eine  ange* 
meffene  Gafferole  ein  ©tuet  ©Ornats  gefjtfct,  ber  Seig 
hinein  gefajüttet  unb  fo  langfam  $u  einem  ÄuaVn  ge« 
baden,  bann  über  eine  ©c&üffel  geftürjt,  unb  legierte 
gelieferte  ©afcne  befonbere  bengefefct.  (©.  2lbfa)n.  D. 
gaftenfuppen ,  SttiUfcfupjpe.) 

Äartoffcl  •  Schmarren.  (Pommes  de  terres  ri- 

solee.) 

Gin  <Pfunb  duftet  ober  au$  ©c&mafj  wirb  in  ei* 
nergrogen  ©ctywungcafferole  beiß  gemalt,  barin  feinge* 
febnictener  fpanifeber  3wiebel  gelb  anpaffirt,  jwen  Ottag 
weia;  gefönte  unb  blattweife  gefcfcnittene  Kartoffeln,  bU 
mit  ©alj  unb  ein  wenig  weißem  Pfeffer  gewußt  flnb, 
barinfo  lange  gerbflet,  bi*  fle  re*t  üiel  braune  ärufte 
maa;cn,bann  werbende  gekauft  angerichtet  unb  fogleia) 
aufgetif*fc 

Uartoffeln  auf  engliftye  Hxt.  (Pommes  de'terre 

k  1  Anglais  e.) 

9to()  gefebatte  Kartoffeln  werben  bunnblätterig  ge* 
febnitten,  mit  ©alj  unb  Concass*  befMubt,  in  fefyr  bei* 
gern  ©$ma(&  braungelb  gebacte»,  banu  aufgekauft  an« 
gerietet,  mit  einer  pif  anten  Zuntc  beg  offen,  aufgetifa)fc 
;  (©.  2lbf*n. b.  Sunfen.) 

©efuljte  ifartoffeto,  öfcer  eine  SOlaponnaife  von 
Kartoffeln.  (Mayonnaise  depommes  de  lerre.) 

Kita  runbet  platter  Sittobel  wirb  balbftngerboa)  mil 

m 
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tiattt  2tfoiatt*  (©.  2lbf$tt.  *.  b.  tBrü&en)  aufgegoffen , 
nad?  Dem  ©uljen,  roefcbe*  im  Eintet  an  einem  falten 
Orte,  im  kommet  aber  über  fein  geflogenem  ©ife 
gefa>iebt ,  wirb  Die  3lfyique  mit  tpeia>  gefönten  Äartof* 
fein,  wela>e  Dünnblätterig  gefdjnitten  fuib,  unD  au*  » 
toel$en  flattern  man  alles  fdjnetöen  f ann,  tfnnreia)  und 
jierlia)  ausgelegt ;  Diefe  9Bee  jietung  wirb  Dann  mit  jer» 
laffener  2lfpique  lei$t  befprtyt,  Damit  Die  3ei$nung  erfl 
antlebe,  Dann  jroep  SOTefferrücfen  bod)  mit  ©ul§  über* 
goffen  unD  falt  gefleat  3>ie  Söänbe  Dee  SOftoDels  wer» 
Den  mit  batbftngerbunnen  unD  eben  €o  boben  ausgeflo- 
genen Äarroffetn,  »e!a;e,  ein  jebes  ©tücfa;en  befon« 
Der*,  in  gerlaffenene  2lfpique  getunft  wirb,  runD  berum 
eins  an  Da*  anDere  geftellt,  ausgelegt.  Die  $weote  «Reibe 
wirb  fo  angefangen  ,  Daß  Das  ganje  <3tüct<ben  über  Die 
3ufammenfpie(ung  Det  §wet)  untern  &u  fteben  fommt, 
Dieg  wirD  fo  fortgefefct,'  bi*  Die  Söänbe  De«  9ttoDels»olI 
gefüttert  ftaD,  rottet*  mit  fhengem  Steige  gefa)eben 
mug ,  unD  befonDee*  auf  Die  gleite  {>6t>e  Der  ausgefto» 
$enen  Kartoffeln  gefeben  werben,  Damit  Da*  ©anjeDert 
gebbrigen  ©ffect  ni*t  Derfeble ;  ungefäb*  fo  Siel,  als  Dee 
SRobet  faffen  !ann ,  Dünn  blatterig  gefdjnitcene  &arf of * 
fein  als  ©alat  angemaßt,  nabmli<&  auf  eine  SOfrag  Dee* 
let>  $lätt*en  aftt  ©glöffel  Des  feinden  £>bl<*  unD  t>ier 
CöffeC  febt  Raffet  93ertrameffig  gegoffen,  mit  einem  bar» 
ben©glöffet  febt  fein  g ef^ni tte nen  SVrtram,  eben  fo&iet 
Äörbeltraut  wtb  fo  viel  feinen  ©Kalotten,  nebfl  Oalj 
unD  Concasse  gewürzt,  mit  fea)s  8öffel  Doli  ierttrffene* 
2lfpique  genagt  unD  Durcb  einander  ge|a)wungen ,  bis  e* 
enDlia)  fuljenb  DerDicft.  SÖlit  Diefer  Waffe  wirD  Der  OTo* 
Del  angefüllt ,  unD  ein  oDer  &n>e9  OBeffcrrücten  b<>*  mit 
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Sfpique  übergoffen,  unb  fö  Da*  ©an$e  §um  @ut*en  ge» 
fieUt.  <8en  t)em  2lnrid)ten  wirb  ber  SttobeC  i«  28afr<tge# 
tauajr,  f^neU  abgetr ort ner,  unb  be^utfam  auf  ein«  <2>aW* 
fei  geftür$t.  £>teß  ©eridjt  mag  eine  eben  fo  briUante  a(* 
wobtfamedenbe  <5a}üffel  geben.. 

Kartoffeln  jum  @arni*ren.  (Pommes  de  terre 

pour  garniture.) 

«Die  weieb  gef polten  5tar(offeln  werben  eiförmig  $ier* 
Ci<b  &ugefd)nitten ,  mit  0al$  uni>  Concasse  befUubt  unb 
in  $«tter  gelbbraun  gerötet. 

93on  ber  3raiebeL  (De  l'oignon.) 

Unfete  gemeine  ©arten&wiebel  gebort  ju  Der  #at# 
lung  ber  bäurigen,  ttrij)  befielt  aus  ubereinanber  geleg* 
ten  fleißigen  ©analen. 

«Da*  ^aterlanb  biefeö  öewäcbfe*  weig  man  ni«bt 
$ewig.  *8ermutblia)  (lammt  es  aber  au*  Dem  Orient, 
wo  es  in  größerer  JBoUeommenbeit  angetroffen  wirb, 
alß  in  unfern  ©egenben;  bie  Zwiebel  hat  Da  nid;t  nur: 
eine  anfe&nliajere  ©röße,  fonbern  fle  bat  au$  einen  fei* 
nen  milberen  ©efajmatf. 

,  (Die  alten  tfgnptier  fajrieben  t'br  ausnehmende  2ri* 
nenfräfte  $u,  unb  ©etebtten  fte  göttlia). 

*Sen  uorjüglitber  ©üte  tfnb  bie  rotben  unb  «eigen 
fpantföen  3n?icbeln ,  ton  mebr  platter  als  Cugeliger  ®e 
ßalt.  ©ie  werben  fp  grog  wie  eine  mittelmäßige  runbe 
genfletf^eibe  unb  baben  einen  überaus  milben  füg(ia)en 
©efämaä.  Die  fletne  weige  florentintfaje  3miebe(  von 
ber  öröge  einer  £afelnug  ift'no<&  jarter  unb  füger. 

(Die  3*\tMn  flub  überbaupt  mebr  ein  öauürj/ 

Wl  m.  a 
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<il0  eine  eigentUc&e  ©peife,  inbem  ffe  ben  Sftagen  bda* 
fügen  unb  atterlep  SBeföwerben  *erurfa$en.  ©<b»aa> 
!ia)e  «perfonen  fottten  f!<b  bwnit  begnügen,  wenn  fic  ge* 
*^  fo<bt  ober  gebraten  Den  ©peifen  einen  angenehmen öe* 
tomad  mitgeteilt  Ijaben,  ofjne  bie  3»iebel  felbfl  mit  ja 
geniegen. 

SmtUln  ali  (Satnirung. 

■> 

(Die  glei$  grog  auögefuctyfen  3»iebe(n  werben  an 
Der  blutigen  ©pifre  g(att  gefajnitten,  unb  $wen  bis  £>t er> 
©Aalen  tief  &u  bem  «einen  5öafa>a>en  Der  Dünnen  2Bär§» 
$en  bin  abgefault,  Der  ©ifc  Der  2Bä*rja)en  wirb  reinge» 
f$abt,  aber  ni$t  abgefa)nitten,  »eil  fonft  Die  übrigen 
©a)a(en  abfatten  würben*  ©ie  werben  nun  in  einer  mit 
SButtee  bcftticfcenen  ©<&wungcafierole  befiäubt,  unD  bt* 
§um  SSraunwerben  geeöftet ,  enDli$  mit  etwa*  fa)war$er 

förübe  genagt,  mit  oben  unD  unten  angebra<bter  G»utb 
bis  *u  ibrem  gän^i^en  2öeia}werben  gebämpft ,  unter 
wela)er  3ett  aud>  DteQ3rübe  auf  ©tag  gefallen  fenn  mug; 
mit  Diefer  ©lag  nun  öfter*  befinden ,  »erben  fte  aU  DU 
.  ©arnirung  eine«  tafelfKtdfe  ober  eine*  ©(böpfenfa)fegefe 
gebraust. 

2)ie  $afefnug  «einen  3w?iebela)en  werben  ben  w 
«erg'ebenben  glei$  auf  gleite  ®r*ge  gef*ält,  im  beigen 
©djmafo  braun  gebaclen,  bann  mit  rotbem  2Bein  weta> 
getoajt,  unD  $u  einem  eingemachten  £afen,  fa)war$e» 
Karpfen  u.  bgf.  aU  öarnitung  gebraust 

«  s 
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3n>ep  uni>  fec&aigjietr  Slbfc&ni». 

Sßon  b  e  n  ©  <$  fo  ä  m  m  c  n. 

3>ie  Srüffeln.  (Des  truffes.) 

$aa  (M*te*t  bet  Stüffeln  entbättttiet  Gattungen, 
wo  ton  bie  Cecfertrüjfet  bie  ber  üb  m  teile  ifc  6*  ift  ein* 
bete  fonberbarflen  &mäd)ic  in  bet  Statur,  ein  faft  tun» 
bet  fleifa^iget  ©djwamm,  obne  Söut&et,  no$  ©tieC, 
«0*  53l4tter.  Oftan  finbet  fle  in  Wattigen  (Segenben  un» 
tet  einjeht  flebenben  (£ia>  unb  93u4>b<fumen  in  bee  (5tbe. 
(Sie  ift  meifl  runb ,  wäa^dt  *on  bet  öröge  einet  Qtbfe, 
bis»  jut  ©töge  einet  ÄattoffeC,  fo  baß  ffe  juweilen  übet 
ein  falbes  <Pfunb  wiegt.  @ie  Hebt  einen  fanbigen  but* 
ten  $oben  in  listen  SBatbungen ,  wo  bet  SKegen  U\$t 
einbtingen  fann.  (Sd;on  in  ben  alten  3eiten  würbe  fle 
untet  bie  8ecf  etbiffen  gejault ,  unb  b«b«  feb*  gefu^e 
unb  tfteuet  besaget. 

Srüffeln  mit  G&ampagnerirein.  (Truffes  au  vin 

de  Champagne.) 

<Die  fünften  Stüffetn  ,  bie  etft  au*  bet  Gebe 
genommen  wotben  finb,  wetben  im  Söaffet  t>on  bet' 
Gebe  fe()t  tein  abgebütßet  unb  gewafajen ,  bann  in  ei- 
ner «pteffe  (<85. ttbfdjn.t).  b.  (Sinf.),  wet$e  mit  <5&ampag# 
netwein  genagt  wotben  ift ,  eine  .balbt  ©tnnbe  t?ot  bem 
2lnrid;ten  gebämpft,  unb  in  einet  jufammengelegten  ©et« 
»iette  ted&t  f>eiß  unb  fammt  ifjtet  fajwatjen  <2>ä)afe  auf» 

feo  flefot&t  wetben  fle  aua)  als  öarmtung  $u  einet 
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GbambotD  unb  Den  <5$l(Dft6ten»9lagout  gebraust.  - 
2lbfd>n.*.D.9Ug.) 

•  .... 
Srüffcln  auf  itafieniWe  2trt.  (Truffes  h  Tiu- 

lienne.) 

<Die  Stüffcht  toetDen  na$  Dem  Slbföäfen  auf  mef» 
ferrücfenDünne  *Bl<*ttd)en  gefcfcnitten.  3»e»  <PfunD  Der» 
le»  gefdmittene  Xrüffeln  wetDen  Dann  in  einem  halben 
*Pfunö  Butter,  einem  ßßltfffel  t&oü  feb*  fein  gefdjmtte* 
nen  <3d>alotten,  einem  falben  Söffet  grünet  ?|>eterfilie , 
©alj  unD  Concas*^  übet  ftatfem  geuet  fünf  Minuten 
lang  geftbwungen,  übet  Die  #älfte  Die  Stattet  Dann  abs 
gefeibet,  nad)  Diefem  abet  mit  üiet  <5§töffeln  btaunet 
©auce  (©.  2lbf. ».  D.  Junten),  eben  fo  t>iet  GHaß,  mit  Dem 
©afte  einet  gimonie,  ©alj  unD  metf$em  ^feffet  gut 
Duta)  einanDet  gefdjroungen ,  unD  übet  in  $uttet  gc« 
baefene  flenne  ©emmelfajnittdjen  gebäuft,  in  eine  fa)öne  n 
Ätufte  pDet  ©ilbetcafferole  angetia^tet 
>>  OOTan  nimmt  aua?  öbt  featt  Butter  unD  etwas  wem« 

^en  änoblaua),  allein  Diefeö  ift  nid)t  allgemein  im  ©ange. 

Srüffeln  jur  ©arnirung.  (Truffes  pour  gar- 

niture.) 

,  <  $>ie  ungefaßten  Trüffeln  roetben  in  Gbampagnet« 
wein  (©♦  Die  vorbetg.)  getobt.  SDtc  gefällten  abet  oft 
gan$,  oft  blattweife  gef<bnitren ,  mit  feinem  <&alb,  mef« 
fiem  'Pfeffer  unD  ßotbetblättern  gewürzt,  in  Söuttet  fünf 
biö  a$t  Minuten,  nadjDem  fle  gtog  fmD,  übet  mittel* 
flatfem  geuet  gezwungen  unD  nad)  9Ha§gabe  t>er* 
wenDe*. 
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SBon  ben  ßbampignonß, 

<Der  (Ebampignon  ifl  ber  aUergemeinftc  unb  befanm 
fc Ttc  unter  ben  eßbaren  ©$wämmen.  (5t  fommt  ge» 
meiniglicfc  na*  einem  »armen  SUgen  in  einer  Staadt 
ber&or  ,  unb  wirb  ben  ganjen  Pommer  btnbura)  big  in 
ben  #erbft  auf  Söeiben,  in  ©eböljen  unb  ©arten  ange# 
troffen.  Anfang*  gleiajt  er  einer  runben  Äuget  Don  bet 
©röge  einer  9tu§ ,  unb  bann  ift  er  am  fdjmacfbafteften, 
Wirb  aua>  geroöl)nliap  fo  in  GfTtg  eingemacht.  «Salb  naaj« 
bem  ber  Gbampignon  fla>  aus  ber  Grbe  erboben  bat, 
entwicfelt  fta?  aua)  ber  J&ut  unb. ber  (Stiel.  28enn  er  eit 
nen  Xag  ober  etrcaö  barüber  alt  ift,  fo  wirb  ber  Borbet 
gewölbte  #ut  oben  platt  wie  ein  Seiler,  bie  $lätt<&e« 
treten  b«*o*>  nebmen  eine  f<bwär§li<be  garbe  an,  unb 
baö  ©en>ä$*  tauQt  bann  nidjt  weiter  jum ©enufie.  2lbcr 
jung ,  wenn  fla)  bie  Äugel  jur  $ilbung  be*  £ute*  noa) 
gar  ni*t  ober  nur  fo  eben  erfl  geöffnet  bat,  ifl  er  *on 
angenehmem  ,  etwa*  erbbaftem  0erua)e,  unb  empfiehlt 
ffd)  bur4)  ein  woblftbmecfenbed  weigea  unb faftigeö  gleifaj. 
«Diefe  <5bam$ignon$  ftab  bauplfdc&lia)  bie  <2><bwämme , 
bie  man  auf  Ottift*  obcr.<Spargelbeeten  $u  ergeben  pflegt. 
<5ic  flnb  ber  ©rüngärtner  einträglicbftes  (Srjeugnig,  ba* 
ber  mag  eä  f ommen,  bag  man  ße  im  hinter  unb  ®om# 
mer  in  g(ei$er  Wenge  baben  fann. 

G&ampignonS  mit  2Jutter.  (Champignons  au 

beurre.) 

IDie  Champignon*  werben,  nadjbem  fte  grog  obet 
Hein  finb ,  auf  jwen  ober  frier  Zt)tilt  gefdjnitten ,  rein 
gewafa)en,  ^awn  mitteilt  flarfen  <5a)neUens  in  ei« 
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f  iner  ©errette  rein  abgetroifnet.  ©ie  werben  bann  mit 
bem  fea?$ebnten  $beil  fo  *iel  Butter,  mit  ©alj,  weigern 
^Pfeffer  unb  grüner  fein  gefönittener  ^peterftlie  gewürzt, 
über  fiartem  geuer  bi*  sunt  eingeben  be«  erfl  »iel  ent* 
quellenben  ©afte*  gebünftet  unb  fobann  in  eine  ©Uber» 
cafferole  angeri^tet/ unb  mit  in  Ottttet  gebactenen  ©em« 
melfanitten  belegt,  awfgetifajt.  (©.Wc&n.v.  b.SBorb.) 

(ScfüHtf  GframpignonS.  (Champignons  au  . 

gratin.)  , 

Sil  gröf  ere  Gattung  ber  <5&ampignon  »erben  rein 
gewafa^en,  bie  ©t4ngel  bann  b«rau$gebro$en,  ber  «Bart 
bi'butfam  berauagenommen,  fo  auagebolfcfct  enbli$  auf 
f inen  tylatfonb  gefteUt ,  mit  feinem  ©alj  unb  Concw>s6 
befMubt,  mitber  unten  befajriebenen  gütte  gefüllt  unb 
im  Ofen  fdjnetf  gebaden. 

Die  güUr  wirb  au*  bereifte  fe&r  feingefönittener 
©$w<!mme ,  bem  Letten  Ibeilfein  gefc&nittenen  ©pecf, 
ben  aalten  £t>eU  fein  gefcfcnittener  ©Kalotten,  unb  bem 
jwölften  Xbeil  grüner,  aber  febt  fein  gefajnittener  $e« 
terfHie  über  fönetfem  geuer  biö  $um  SJerbampfcn  be* 
wäfferigen  ©aftes  geröfiet,  bann  mit  etwas  SSefcfcameUe 
ober  legierter  ©auce  vermengt,  mit©alj,  weigern  tyfef* 
fer  unb  Ottuöfatnug  gewürzt,  unb  fo  bie  ©<bwämme  fra* 
mit  gefüllt,  mit  feinen  ©emmclbröfeln  Uia^t  beftäubt, 
unb  wie  oben  gefagt  worben  ift,  befyutfam  «nb  fcfcnell 
gebarten. 
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SBeifj  t\%mad)tt  feierte  G&ampic]non8.  (Crou- 
te  au*  Champignons.) 

■ 

Ungefäbr  jwct>  SOraß  «mittelgroßer  @4)wämme  wer» 
Den  leitet  abgefault  (@.  die  ju  dem  9Ug.  gel).  3ngred.) 
und  in  einem  Viertelpfund  Butter  über  ftaxhm  geuer 
fönetf  bi$  sunt  »bttigr n  (Sintrocfnen  de6  UBafferö  gerS« 
ftet,  kamt  werben  He  mit  jwen  Keinen  (Sßtöffetn  feinem 
!OTer>(  gc Raubt ,  mit  anderthalb  (Schöpflöffeln  Sörübe  ge* 
näßt,  und  fo  lange  übet  dem  geuer  gezwungen,  bia 
die  darüber  gegoffene  SBrüfce  mit  Der  Butter  und  dem 
darüber  gefttubten  OTef^l  ju  einer  Xunfc  terdieft  ifi; 
fie  werden  dann  mit  ®alj #  weißem  Pfeffer  und  8imo» 
nienfaft  gewurmt,  mit  einer  Siaifon  Pon  »ier  enerdotterrt 
gebunden  und  fo  über  in  Starter  gebadene  ©emmel* 
fepnitten  in  eine  GSafferole  angerichtet. 

£>ieg  ©eriefct  darf  der  «tttter«2unfe  d^ntte^ ,  eint 
tnabi  öerdiett,  niapt  metjr  anffoften,  e*  muß  l>od)gclb  f 

rein  und  dief  fid)  üom  Söffet  fpinnen. 

» 

Sur^aeftbloflene  ß^ampignonf.  (Püree  de 

Champignons.) 

Ungefähr  eine  Sttaß  (Sbctmpignon*  werden,  naa> 
•>emffc  rein  gewaf&en  find ,  febr  fein  gefönitten,  da* 
^Baffer  mitteilt  deö  aufwindend  in  einem  2u$e  ber* 
ausgepreßt  und  fie  nun  no$  einmal  fein  gefdjnitten 
(welkes  febr  gefdjwind  gegeben  mnfi,  weil  die  längere 
ßinwirfung  der  ßuft  felbe  braun  färbt),  mit  dem  aalten  . 
$beil  fo  viel  Butter  werden  fie  dann  fein  geflogen ,  "mit 
§wen  <2>ajöpf($ffeln  SBefcbamette  über  dem  Harfen  SBind« 
ofen  dtcf  perfo*t ,  mit  Pier  t)*xt  gefegten  ßnerdottem 

■ 
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vermengt  unb  nun  but*  ein  #aarru*  gcftri*en ;  bann 
in  eine  @auce*Safferolc  getban,  mit  fcerlaffener  ©(aß  be» 
ftridjen ,  um  bur*  ba*  (andere  <25tef>en  eine  jebe  #aut 
ober  Stufte  $u  serbtnbern ,  unb  fp  mit  ®at$  ,  weigern 
Pfeffer  unb  ©lag  gehoben,  wirb  tiefes  «pure  eine 
f)aibe  ©tunbe  sor  bem  2lnri*ten  in  flebenb&eigem  2öaf» 
fer  warm  gemalt  unb  na*  Angabe  gebrannt. 

OTauratfen.  (Morilles.) 

<Diefe  fel>r  §arten  @*wämme  werben,  na*  bem 
forgfdWgen  Peinigen ,  TLbtntiptn  ber  <2>t<Sngel,  unb  oft* 
madigem  2Baf*en,  mit  bem  zwölften  Xt)tii  fo  »ieC 
Butter,  mit  @al§,  weißem  Pfeffer  unb  fein  gef*nitte# 
ner  grüner  yettxW*  über  ftarfem  geuer  fajnell  gebün» 
ftet ,  unb  fobalb  bet  ftarf  entquillenbe  (Saft  fcerbampfc 
ift,  mit  ßimontenfaft  gefäuert  unb  gekauft  angeri*tet- 
SRunb  fcerum  witb  bie  ©äjuffel  mit  Srouton  belegt  (<3. 
2tbf«n.  b.  fBorburen).  SQflan  pflegt  au*  na*  bem 
f*neUen  (?inbün(len  fte  mit  etwas  legierter  Sunfe  Jtt 
f*wingen,  wel*ed  tynen  ein  fauceflf*ed  2lnfef>en  gibt. 


S)ret)  unö  fednigfiet  Slbfc&nitt.  • 

93on  $>ülfenf rügten. 

2>ürre  33o$nen. 

2Bie  bauen  jwe»  *erf*iebene  ©ef*(e*te  oon  $of>* 
neu  in  unfern  öärten ,  wela)e  aber  benbe  aualdnbif* 
Pub  unb  in  berbritten  Otbnung  (mit  jefcn  ©taubfäben) 
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bet  liebenlernten  klaffe  fteben.  ©ad  ©efd>te<i?t  ber  3a# 
feien  ober  gafeolen  bat  folgende  Äennjciajen:  <Da6 
©$iffa)en,  btc  ©taubfäben  unb  öriffcl  flnb  fdjnecfem 
förmig  gewunben  ;  ber  Äeld?  ift  $n>cpUppig ,  bie  grud)t 
eine  einfäayrige  ©ajote  ,  t)te  fiefr  in  beröorragenben 
©pifcen  enbigt,  unb  Bielen  längten,  nierenförmigen 
©amen  enttyKf.  2>iefe  <Pffanjen  (lammen  waf>rf*cin(i4> 
aus  3nbien.  Wlan  tbeilt  fte  in  &we»  (Gattungen,  in  ge> 
meine  (rürfifdje  ober  ©cfjmintbofme)  unb  in  3wergbob» 
nen  (Sranjbobnen);  jene  baben  einen  winbenben,  biefe 
einen  nia)t  winbenben  glatten,  aufregten  ©tängel.  CDer 
Spielarten  gibt  ed  eine  fefor  groge  Slnjabl-  ©U  finb  alle 
Jansen  eine*  wärmeren  Äfima,  unt>  gegen  unfete 
äälre  febr  empfmbli* ;  boa>  eine  2lrt  me&r  ate  bie  an» 
bere.  «Die  fleinften ,  mefcr  runb  afe  ot>al  (les  Princesse), 
werben  *or&ugöweife  in  unterer  Äüa;e  gebraust. 

Seinen  mit  Sutter.  (Ilaricots  a  la  Mahre 
'  d'hotel)  • 

©ie  werben  in  Bietern  gefaljenen  Gaffer  wei<&  ge« 
fod)t,  bann  abgefeibet.  2luf  eine  2ftaf?  berlen  weia}  ge» 
fochten,  mit  einem  falben  *Pfunb  SSutter,  gehörigem 
©alj,  weigern  VftfN'  «JOtuöfatnug ,  fein  gefdjnittenet 
grüner  ^eterfllie,  mitbem  ©afte  einer  Simonie,  überbem 
geuer  fo  lange  gefa^wungen ,  bi»  Die  Butter  &ergcf>enb 
eine  weige  ©auce  bilbet,  bann  werben  fle  gekauft  ange» 
riajtet  unb  runb  herum  mit  gebaefenen  ©emmelfc&nitten 
belegt  (©.  2(bfd)n.     b.  Q3obnen). 

3>ie  93orf!(bt,  bag  b?r(en  grüd>te  t>or  bem  Äo$en 
forgfältig  rein  geflaubt  unb  gewaf$en  werben  muffen, 
wirb  i>iemit  fcr>r  anempfohlen;  au$  bürfen  fie  wr  beten 
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©ebrau*  ntftt  au*  i&ret  fcrübe  abgefetzt 

Vit  Saft  ifjeeu  feinen  Salt  troctnet,  *ee*>ärtet  unb  braun 

färbt. 

»o&nen  mit  burd&gefcfrlagcnett  3wietetn-  (Hari- 

cots  k  la  Bretone.) 

Ungefähr  eine  «Wag  wei«  gefönter  fco&nen  werben 
mit  einem  @tüct  Butter  in  &we»  e$opf(öffet  braune* 
3wiebet?mre  (<2*.  2tbf$n.  b.  3wiebeln)  gezwungen, 
mit  <2>al$  unb  weigern  Pfeffer  gewürzt ,  unb  aU  Unter* 
löge  äu'®d>öpfenf$legetn,  <2>$6>fenlenben ,  lämmernen 
£afen  u.  bgl.  gebraust*  N 

3>ur<&gefülctgene  »o&ncm  (Püree  de  haricots.) 

<Die  weid>  gefönten  fcobnen  werben  abgefei&et, 
burä)  ein  feine*  Oieb  geffric&en,  unb  mit  ber  £älfte  fo 
Viel  febr  friföer  Butter  na*  unb  na«  über  ftiUer  ©lutfr 
»errübrt,  mit  @at*,  weigern  «Pfeffer  unb  Eluöfatnug 
gewürzt,  werben  fle  bann  gehäuft  angerichtet ,  runb 
berum  fommen  in  Butter  gebadene  ©emmelf*nitten , 
ober  fonfl  ein  SÖeteg  t>on  gteifc&.  . 

Mayonnaise  t)on  25o&nen  oberSJofcnen  mitgleifö- 
<3ulj.  (Mayonnaise  de  haricot,) 

tDieg  ©erid>t  wirb  jenem  ber  Äartoffeln  gtei$  ge* 
galten       bie  t>oe&erge&enben  Kartoffeln). 

Sürre  Srbfcm  (Poix  secs.)  , 

9ta#  bem  genauen  2tudf(auben  unb  mehrmaligem 
Suawafdjen  werben  eine  ^atbe  Sttag  Grbfen  in  jwen 
Wag  SBaffer  weia)  gefocfct,  bann  abgefeilt,  unb  über 

* 

t 


» 
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Die  gehörige  @4üffel  r)o$  aufgefcbic&tet.  ©te  werten 
Dann  mit  einem  falben  VfunD  fefcr  Reißen  ©cbmal|,  in 
Welajee  etwas  fein  gefanittene  3wiebel  geworfen  unb 
gelb  geröftet  worden  tfl,  übet  ge brennt,  9Unb  her- 
um werben  fle  mit  fauren  Gfrurfen  eingefaßt ,  unb  fo 
aufgetiföf.       "  .  * 

3>ur<&geT(&fogen&  Srbfem  (Pur&  de  poix  secs.) 

«Die  febr  »ei*  gefönten  (Sebfen  werben  abgefeibef, 
Dur*  ein  feines  <§teb  g e [triebe n,  unö  über  fa)wa<be* 
Otutb  mit  Der  Hälfte  fo  t>icC  frif*er  93utter ,  gebbrigem  N 
©als,  Weffet  unb  Stturtatnuß  unter  wabrenbem  9tu>  , 
ten  vermengt,  bann  gekauft  angerichtet,  unb  mitGrou* 
ton  (@.  2lbfd)n.  9.  b.  »öorburen)  runb  herum  belegt, 
ober  ale  Unterlage  $u  anbern  0eria)ten  berwenbet. 


1 

Tu 

• 

.  secs.) 

Da*  borbergebenbe  T>ure  wirb  ganj  Den  ÄartoffeC« 
gleich  in  eine  gefütterte  Gafferote  getban  unb  gebarten 
(<&.  2lbfa)n.  t>.  D.  äartoffeln). 

JDuK&gefölaaene  (Srtfen  jur  ©uppe.  (Püree  de 
poix  secs  pour  potage.) 

3ur  (Suppe  müffen  bie  (hbfen  mit  fpanif*en  3wie* 
beln,  gelben  ^üben,  OeUerie,  «PeterfHienwurjefo  unb 
einem  ©tüct  Butter  erft  eine  SBBeile  geröftet  werben, 
Dann  mit  letzter  SBrübe  weiaj  ge  focht,  jebo<b  fo,  baß  bie 
Q3rübe  ganj  einfoc&t,  unb  nun  wirb  alles  &ufammen 
burdjgeftria^en ,  Dann  mit  Der  beften  QSeüOe  gehörig  t>cr* 
Dünnt,  noty  einmal)!  bur$  ein  9*axtvity  gefUictjen,  enb* 


Digitized  by  Google 


558 


Ii*  unter  immerwabtenbem  3ieben  übet  f*wa*er  GMutb 
beig  gemalt,  gebörig  gewur&t,  unb  fo  übet  gebaden« 
f  Um  würfelig  qef*nittene  Oemmeln,  ober  über  geDämpf» 
ten  SKeig  aufgetif*t 

* 

Sie  gemeine  8infe. 

Wan  trifft  biefe  ^fton**  oornäbmlt*  in  Jranfrel* 
auf  ben  Oktreioefeloern ,  im  XBaliifertanbe,  unb  in  ben 
Söcinbergen  witbroa*fenb  an.  @ie  wirb  aber  an  vielen 
Orten  in  Guropa  als  eine  mt&li*e  £ülfenfru*t  gebaut, 
©ie  erfordern  bie  näbmlia)*  (Euttur  rote  bie  (Srbfen,  ftc* 
ben  aber  benfelben  in  ber  .OTubbarteit  na*.  3b*  ©enug 
bcrurfa*t  viel  SMäbungen,  unb  bef*wert  einen  f*roa* 
*en  Sttagen  febr.  CDa  biefe  f*äbli*e  (*igenf*aft  von 
ben  bieten  hülfen  ber  ©amenförner  abbangt,  fo  i>at 
man  angefangen,  fle  auf  @* almüblen  $u  entbülfen, 
wobur*  jle  alferbingo  weit  eber  für  &ärtli*e  ^erfonen 
genießbar  werben. 

* 

Cinfett  mit  9tq>p&ti&ttern.  (Lentilles  aux  per- 

dreaux.) 

CDie  ßinfen  werben  ganj ,  ben  (I rbfen  äfynti  $ ,  ju» 
bereitet,  näbmli*  in  Söaffcr  wei*  gefo*t  unb  mit 
©*malj  abgebrennt,  ober  au*  bur*geflri*en ,  unb 
bann  mit  &we»  ©rittbeiten  ber  bellen  ^Butter  über  f*wa» 
*er  ©lutb  verrübrt,  mit  @a(j,  Concasse  unb  ODfruefat» 
nug  gewürzt,  enbli*  gebouft  angeri*tet  unb  mit  ©rou* 
ton  eingefagt,  ober  au*  mit  ©lag  gehoben  unb 
über  abgebratene  9Uppb«bner  aufgetif*t.  ®elbfl  nur 
mit  <2>*malj  abgebrennt  werben  (U  mit  gebratenen  obc< 
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qu«  mit  geb<lmpften9teppbübnetn  abgeben;  «Ueinl>ann 
müffen  bie  ßtnfen  etwoö  gefäuert  werben. 

311*  ^are'  in  bee  <3uppe  baben  fie  fonfl  $ft  eine 
niajt  gemeine  {Jigur  gefpielt,  befonber*  wenn  gefajnmn* 
gene  fteppbübnerbrufte  abfajn.  von  ben  fteppbub- 
itern)  geblättert  bie  ©teile  be*  Grotes  oeenpirten.  3u 
tiefem  (Snbe  werben  fle  bem<pure  oon  ßebfen  g(et$  ge- 
balten.  _____ 

95iet  uni>  fec&jifrflet  Slbfc&nitt 

9Jon  ben  Spern. 

Untet  fo  viel  ©orteiHfnem  netten  nnr  jene  ber 
©üfrnee  gebraust,  weil  fle  alle  übrigen  an  angenebmer 
unb  gefunber  Wa&rung  übertreffen. 

i 

SOtan  »irb  fajroetlia)  einen  9ttcnf$en  flnben,  ber 
biefe  lieblia)e  ®QtM$abe  niajf  ju  würbtgen  wügte. 

©ebc  Stt  empfeblen  ift  inbeffen,  bag  man  nuc  Ret* 
bie  frühen  brause;  fle  laffen  IIa)  §n>ar  buecb  b«*be3abre 
binbura;  aufbewabren,  eröffnen  oft  jur  ftälfte  ein;  br» 
forgfältiger  «Öerwa^eung  vor  Suft  bleiben  fte  oft  aua) 
t>oU,  aber  au<b  ein  boüe*  So  tann  alt,  unb  fomit  ge* 
fajmaä (00/  ungefunb,  unb  in  feinen  £igenfa;aften  ierfefct 
fenn.  ' 

(5per  in  ©dbmafj.  (Omelette.) 

£)iefe*  fo  allgemein  befannte  lieblia>e  G)erio)t  wirb 
nie  ben  großen  tafeln  aufgeliföt,  M*$tn9mm<n  e* 
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wirb  bur$  eint*  ber  na$fotgenben  Sngtcbienien  ba*u 
qualifairet,  unb  felbfl  bann  Darf  ed  nur  bei)  ben  öabef« 
frübftücfen  erfreuten.  Söofcer  biefe  ?8i|arreri*? 

(**  »erben  um  eine  mitteCgroge  ©Rüffel  ju  bebe» 
den,  ungefähr  t>ier&ebn  Gner  aufgefangen,  mit  ©alj,  - 
weigern  Pfeffer  unb  etwas  fein  gefa^nittener  grüner  ^>e» 
terfllie  gut  abgefprubelt  unb  auf  eine  ffaaje  Pfanne,  auf 
welajer  jttWf  ßotb  fcutter  f>etg  gemalt  werben  flnb,  ge* 
goffen.  über  bem  geuer  bann  unter  leiseer  Bewegung 
unb  2luffd)ieben  ber  juer^  feftwerbenben  (£»er  fajnetf 
gebaefen.  3vdt$t,  wenn  ni$t  Diel  mebr  glüffige*  über 
ber  Oberfläay  fa^wimmt,  werben  fle  einen  2lugenb(ict 
langer  unter  immerwabrenber  Bewegung ,  aber  ebne 
SJerrüden  ober  bem  2luffa)iebcn,  über  bem  geuet  gelaf* 
fen,  bamit  ba*  Omefett  eine  reifte  Trufte  befömmt,  Unb 
fo  wirb  e*  nun  über  bie  ©d^üffef  geftürjt.  9ttan  mug 
mit  bem  Keffer  na*beffen,  um  baö  öanje  in  gefälligere 
gorm  su  bringen.  <Die  öberfläaje  präfentirt  eine  fajöne 
rotbgelbe  Trufte,  inbeg  bad  3nnere  bee  äua)end  faftig 
tinb  weia)  fe»n  mug. 

©per  mttÄaIW?9tieren.  (Omelettes  aux  roiguons 

de  veau.) 

(Sper  mit  Trüffeln.  (Omelette  *ux  truffes.) 
(Sper  mit  @$infen»  (Omelette  au  jambon.) 

« 

©per  mit  ©arbeiten.  (Omelette  aux  anchöis.) 

Serben  immer  auf  obige  litt  bereitet.  $ie  befagten 
fcrüffeln ,  gebratene  Stieren  u.  bgl,  werben  f (ein  würfe* 
1*8  0efa)nitten,  eine  «eine  Vffü  in  Butter  pftffitt,  bie 
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abgeflogenen  (?»er  bann  barüber  gegoffen  urto  wiegte 
t>orbergel;enben  gebarten, 

©per  mit  ©peef*  (Oeufs  au  lard.) 

(5in  l>alb  <Pfunb  ©pect  auf  $we(f  (Fner  wirb  gewür» 
fett  gefapnitten,  in  ber  Pfanne  fo  fange  tangfam  gerö* 
ftet,  bis  et  binlänglicbes  gett  gibt,  unb  in  unserbrenncen 
kleinen  @$warten  l>arin  fa>wimmt  ,  werben  bann 
darüber  gegoffen,  unb  Den  fcorbergebenben  gleich  gebacten. 

©per  in  Sefcfjatmne.  (Oeufs  ä  la  trippe.) 

3wölf  (?per  werben  bureb  ad)t  Minuten  binDur# 
bart  gefbc&t,  bann  gefallt  unb  auf  t>ier  <&tücfe  ein  je* 
bee  über  Die  £tuer  gefebnitten,  enblid)  in  eine  @auce* 
(Saflcrole  getban,  mit  feinem  <&ai\,  weigern  Pfeffer,  yflixt* 
fatnug  unb  etwa«  fcf>r  fein  gefanitrener  grüner  <Peter* 
'  filie  beftäubt ,  mit  jwen  (Schöpflöffel  »efctjameUe  03. 
Bbfcbn.  tt.  b.  Fünfen)  begoffen,  unb  in  ftebenbbeifjem 
SBaffer  warm  gcftellt.  töep  bem  anrieten  tverben  fic 
leicht  bur$  einanber  gefdjwungcn  unb  in  eine  Silber» 
(Safferole  ober  eine  Ärufte  angerichtet.  9tunb  berum  Com« 
men  @emmelfa)nitten  (<&.  2lbfcbn,  \).  b.  93orburen). 

©efefcte  Sper*  (Des  oeufs  a  l'oeil  de  boeuf.) 

t»uf  $wölf  (fner  wirb  ein  SJiertefpfunb  Butter  auf 
einer  ©djüffel  b*«S  gemalt,  bie  (*»er  eines  an  bas  an« 
berc  hinein  gefa)lagen,  mit  feinem  ^5alj  unb  weigern 
'Pfeffer  beftäubt;  bann  wirb  eine  glüljenbe  ®d>aufel 
barüber  gehalten,  bis  fle  anheben  unb  t)alb  weieb  wer» 
ben,  enblicb,  mit  ßimpnienfaft  befprifct,  werben  (Tc  aufoc» 
tifajt. 

5T» 
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(5$er  mit  föroar&er  Butter.  (Oeufs  au  beurre 

noir.) 

f 

<*3  witb  ein  *£iettelpfunb  93uttet  in  einet  ffo<ben 
«Pfanne  f<bwar$  gebtennt,  bad  fceigt,  bie  Butter  Witt) 
jetCaffen ,  übet  bem  geuet  lei$t  fortbewegt ,  bid  fle  ftatf 
raud)ent)  ibren  <3a)aum  verliert.  2>ann  wetben  jwölf 
enct  eine*  an  ba*  anbete  binein  gefangen,  mit  ©alj 
unb  weigern  «Pfeffet  beftäubt,  unter  (eistet  Bewegung 
übet  bem  geuet  fo  lange  gehalten ,  bid  f!e  ungefähr  2>ett 
•  btitten  $beil  batt  flnb,  bann  wetzen  fie  in  bie  gebetige" 
©d)üffe(  bebutfam  geglitfd)t,  ein  anbete*  ®tüää)en  $ttt* 
ter  von  ungefähr  toiet  fiotl)  wirb  befonbers  gebrennt,  mit 
jwen  (f glöffel  *oU  Hartem  «©eineiig  gefäuert,  auffotfcen 
gclaffcn  unb  fo  übet  bie  Cnet  gefefrüttet. 

(gefüllte  Sper*  (Oeufs  farcis.) 

3wölf  ©net  werben  a$t  Minuten  (ang  in  flebenbem 
«©äffet  batt  gefodjt,  bernacb  geföatt  unb  bet  Sange  na$ 
gleid)  grog  von  einander  gefdmitten ,  bie  Mottet  betaut 
gelöst,  fein  geflogen,  mit  eben  fo  viel  in  Wt'xify  geweub» 
ten  ©emmeln^  bie  gut  auögepregt,  mit  eben  fo  »iettßut« 
tet  vermenge,  §ufammen  fein  geflogen,  mit  ©atj,  wei» 
fem  «Pfeffer,  OSttuefatnug  unb  fein  gefdjnittenet  gtünet 
«petettfüe  gewütjt,  unb  biefe  5üUe  witb.nun  butcb  ein 
(Sieb  geffridjen.  Die  von  einanbet  gefajnittenen  «Xöeiß» 
ener,  welcöe,  fo  t>tet  es  ftd)  thun  lägt,  nod)  ausgebelfdjt 
worben  flnb ,  werben  nun  mit  biefet  güUe  bod)  ange» 
füllt,  mit  einem  in  warme  Söuttet  getunften  Sfteffet 
jierltdj  glatt  geftrteben ,  auf  eine  «Platte  mürben  Xeig 
gebrängt  übet  einanbet  gereibet;  unb  in  einem  abgc» 
fügten  Ofen  gebaefen. 
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Co<fere  (5i?cr.  (Oeufs  a  Taurore.) 

<Die  fcorftergebenb  bart  gefönten  unD  abgefeiert 
<?ner  weeDcn  t»on  einanDer  geformtem,  unD  Die  <Dotter  »ort 
Dero  (fnroeig  abgefonDert;  Die  jwblf  (Fnweig  roerDen  fem« 
blätterig  Darüber  gefajniftcn,  mit  anDertbalb  ©ajöpflöffel 
«Bedjamelle  (©.  2lbfd>n.    D.  $nnf  en)  vermengt  mit  fei* 
wem  @al$,  weigern  Pfeffer,  Ottusfatnug  unb  etwa*  feb< 
fem  gefdjnittenee  grüner  ^cterfftie  gcwürjt,  über  Dem 
geucr  bi*  $um  2luffod)en  gerührt,  unD  Dann  t)od)t()ür* 
mcnD  auf  eine  <2>a>üfTet  gegoffen.  ^Dte  Softer  mcrDett 
mit  einem  ©tüctiben  Butter,  etwas  '3atj  unb  weigern 
Pfeffer  abgerührt  unD  Durd)  ein  ©eiDenfieb  Darüber  $t* 
ftrid>en,  mit  einer  ©abel  in  eine  angenehme  Sorm  gc* 
rietet,  an  Dem  inwenDigen  9tanD  Der  ©djüffcl  mit  ((et* 
-nen  »iereef  ig  (angen  in  Butter  gebaefenen  ©emmelfcbnitt» 
eben  eingefagt,  unD  einen  2lugenblicf  In  Den  beigen  Ofen 
gefteüt,  Damit  fle  eine  rdtbtiaV  Jarbe  befommen,  unD 
ftugteid)  beig  werDen,unb  fo  werDcn  fle  aufgetifapt.  93ott 
ihrem  frönen  flaumigt  loderen  2lnfeben  fübten  fle  Den 
?Bemiaf)men. 

- 

Groquettett  von  Sperrt.  (Oeufs  en  cröejueues.) 

3  Wölf  bat*  gefönte  (tner  werDen  gefödKet,  Der  Cängo 
ttacb  oou  einanDcr  gefpalten ,  unD  über  Die  £uer  Dünn* 
blätterig  gefd)nitten,  mit  ungefähr  anDcrtbalb  ©d)öpf« 
löffei  \)oU  Dieter  töcdjametle  über  Dem  ficuex  oermengt , 
mit  ©alj,  weigern  Pfeffer  unD  SHuetatnug  gewürzt/ 
Dann  falt  gefreut,  unD  enDlid)  rta$  Dem  voUfommenert 
-  (Srfalten,  Den  Groquetten  von  Hühnern  abnliib,  gemad)t# 
in  abgcfcfclagene  (Sper  getunft,  mit  ©emmclbröfem  gut 
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aufgelegt,  unD  febr  beig  gebaden,  t)ann  iierlift  ange* 
rietet ,  unD  aufgetifät.  , 

©per  auf  italteniföe  Uxt.  (Oeufs  i  l'iulienne.) 

£)ie  ^att  gefönten  (Sner  roerDen  Der  ßdngenaa)  so« 
einanDer  gef^nitten.  3n>ölf(*ner  roerDen  mit  einem  <23ier* 
telpfunD  febr  «ein  geroaföenen  unD  ausgelösten,  Dan« 
tiuMid)t  gelittenen  SarDetfen  belegt,  mit  einer  *8ier» 
telmag  fauren  *abm  unD  »ier  «fWffe!  t>ott  feinem 
5udut$en  begoffen,  mit  gebörigem  ©atj,  weigern  Tßfcf* 
fet  unD  «muefatnug  gewürzt,  alle*  jufammen  auffo^e« 
gelafTen ,  mit  Dem  (Safte  einer  Simonie  gefduert,  unD 
fo  jierlicb  angeri^tet. 

©per  mit  (Sauerampfer.  (Oeufs  ä  l'oseille.) 

£>ie  @*üffet  roirD  fingerbod)  mit  Durchgeflogenem 
Sauerampfer  (©.  Durcbgeföl.  (Sauerampfer)  begofTen, 
Die  t>att  gefo*ten  unD  Der  ßdnge  na*  t>on  einanDer  ge» 
fdjnittenen  ©»er  (  ©.  Die  sorberg  ebO  werDen  sierlt* 
tunD  b«um  im  £ran$e  eine*  über  Dad  anDere  Darübet 
angeriebtet.  3bre  SOtttte  roirD  mit  Sauerampfer  ange* 
füüt,  Da*  ©anje  mit  feinem  ©als  «nD  roeigem  Pfeffer 
-    Deftdubt,  unD  fo  aufgetifät. 

«©eil  Dtefeö  ©erid)t  einiger  3ierli<bf eit  empfdnglid)  ift, 
fo  fann  man  eö  mit  Dem  anrieten  auf  tjerfäieDene  Ztt 
»erfu*en ;  fo  fann  man  *.  55.  Die  b«tt  gefönten  <*nct 
bebutfam  entjwe»  fdjneiDen,  jeDocb  fo.  Dag  Der  ©ortet 
unbefd)dDigt  b«au*  genommen  roerDen  fann.  £>te  (Sn* 
weig  roerDen  nun  etroaö  ausgebet ,  mit  Dur<bgef<bla* 
genem  Sauerampfer  angefüUt  (<2>.  2lbfd)n.  t>.  D.  Dur«b* 
1  geföl.  #ülfenfr.),  unD  jwölf  £dlften  Diefer  ©ner  mit 


Digitized  by  Google 


»  V 

565 

toem  ©pifr  über  bie  ©puffet  Ijittaudiielenb ,  angerichtet, 
iwifajen  ein  jebeö  fömmt  ein  Dotter ,  bie  übrigen  fom$ 
mcn  jierli*  gereift  in  bie  mttt,  fo  au*  ber  übrige 
Sauerampfer. 

SBerlorne  ©per  mit  Consomme.   (Oeufs  po- 
che's au  jus.)  ' 

(?ö  werben  in  eine  9ft  «6  £ oct>e*bem  Gaffer ,  weU 
.  .-  $ed  mit  ©als  unb  etwa*  (Sfftg  gefduert  ifl,  bre»  biö  toiet 
frifcöe  6ner  auf  einmabt  aufgefangen,  baa  SBaffer  wirb 
fcia)t  bewegt,  bamit  fle  fia>  ben  ibrem  3ubobenfa(Ien 
«ia)t  anlegen,  unb  wenn  fle  weig  unb  um  ben  ©ottee 
infammen  gebogen  leicfrt  fefl  werben,  welche*  t>ann  lang» 
flen*  in  einer  Minute  gefajiebt,  fo  werben  fle  bebutfam 
&erauö  unb  in's  falte  5Baffer  getban,  unb  bie  Operation 
»Ott  neuem  unternommen,  fo  biö  man  wenigflena  $wölf 
fa)one  6»er  bat.  fca*  betutnfajwimmenbe  sottige  (Enweig  • 
wirb  abgefebnitten,  unb  biefe  bann  leidet  warm  geftettc. 
$e»  bem  2lnria)ten  werben  fle  auf  ein  Sud)  gelegt,  ba« 
mit  baö  ^Baffer  abfließe,  bann  mit  feinem  ©al&  beftdubt, 
unb  foeined  über  baöanbere  runb  taufenb  auf  bie^üf« 
fei  angerichtet,  auf  jebeö  6»  fommt  ein  OTefferfpi^  «otl 
weiger  Pfeffer,  unb  in  i&re  3Kitte  mit  GHag  gehobene* 
Consomme  (®.  2lbfa>n.  p.  b.  35rü(>en). 

69er  mit  StBilbenten  -  Gffen§.  (Oeufs  ä  Fessence 
i  ,  *   de  canardes.) 

©pecmitSRepp^necßffenj.  (Oeufs  a  l'essence 

de  perdrix.) 

Serben  ben  »orfjergebenben  dbnli*  bereitet.  . 
%ep^üf)ner.effeni  mit  #ü&ner<QMag  wrftfeft  (@-  2(b» 
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fd>nitt  t>on  ben  (Sffenjen)  fömmi  in  i&re  Witte.  3u  bejr 
SBtlbenten  *  (Sffenj  werben  bie  bren  93iertettbeU  auege» 
bratenen  (Snten  über  Der  töruft  biöan'*$ein  in  oerfdjie» 
benen  Wartungen  aufgefd>nitten,  ber  enfquitfenbe  ®aft 
wirb  Dann  ftett  Consomme  in  tl>tc  5ttttte  getban.  fcben 
"  fo  werben  fle  mit  bem  Sauerampfer  ober  breit  gc» 
frauötcn  ©alat,  ober  aua)  mit  bnra)gefo)(agenen  (Saarns 
pignon  gegeben. 

.  öinaerüfcrte  ßper.  (Oeufs  brouille's.) 

3wolf  aufgefangene,  mit  oaiy  weigern  Pfeffer  um> 
2ftu&tatnu§  gewürzte, gut abgeflogene  (5t>er  werben  mit 
einem  balben  ^funb  flein  brötflid)ter  Butter  über  bem 
geuerfd  lange  aufgerührt,  biö  flc  ju  einem  leisten  äuajea 
uerbictt  flnb,  bann  werben  fie  auf  eine  ©ajüffel  ober  in 
eine<5afferole  gefa)üttet,unbrmit  gebacf  enen<Semmelfa}nitt 
ten  belegt  (3.  Wajn.  t>,  b.  93orb.*).  3bröef*mact  wirb 
bur  aY8  ctjmifd)ung  weifer  QMafj  fetjr  angenebm  gehoben. 

ßingcrü^rtc  ©per  mit  ©pe(f.  (Oeufs  brouilles  au 

lard.) 

ßingerüfcrte  ©per  mit  (Sarfrerien.  (Ocufs  brouilles 

aux  anchois.) 

Singerü^rte  Sper  mit  Srüffcln  (Ocufs  brouilles 

aux  trufTes.) 

SDer  <3>pecf,  <3arbeUen,  unb  bie  ^rüffeln  werben 
Kein  wurfücb  gefdjuitten,  in  Butter  pafftrt,  ben  (?rjern 
bengenjtif*t ,  unb  ben  ©erbergebenben  gtei#  bebanbclt. 

SReffirteSpepSJetfcfcen.  (Omelette  a  läCelesüne.) 

(£$  werben  von  ben  rea>t  ftarf  abgefangenen  Snern 
bönne  runbe  über  einer  Omeletpfannc  fetjr  bünn; jjpeä* 
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$tn gebaren,  fo hageln  (?n  fo($  ein  bünne*  runbe*5(edU 
$en  gibt.  2>iefe,  tüenigftena  jroölf  an  ber  3abl,  werben 
mit  eingefottenen  28ei<bfeta  gefüllt,  jufammen  gerottt, 
auf  «ine  ©c&üffe!  $ierlia>  gerietet,  mit  feinem  3uctee 
beüaubt,  bann  in  fetjr  ^ei§em  Öfen  ober  aud)  mit  emet 
glübenben  Oc&attfel  glafirt ,  unt)  fo  aufgetifebt. 

SDicfe  (*»er«3lecta>en  f  önnen  mit  einer  feinen  gemifa> 
ten  grünen  ^peife  gefüUt  gegeben  »erben  ,-n>cla)ed  ei» 
rea?t  liebliches  öeria)t  gibt. 

©per  auf  franjöflföe  2Irt.  (Oeufs  a  la  neige.) 

93on  jroplf  önroeig  febr  frif^er  (£ner  wirb  mittelft  * 
einer  @<bncerutbe  ein  fefter  ©$nee  gefc&lagen,  mit  bre» 
Söffet  t>o(l  3«cter  gefügt,  eben  fo  mie  $u  fpanif*en  SBin» 
ben  oermengt,  bann  in  ber  JJorm  ber  Dorfen  in  eine 

;  balbe  DDftag  foajenbe*  ©abne,  mcldje  ebenfalls  mit  ore» 
Bäffel  t>oll  3uder  gejuetert  ift,  eingefoa>t,  flar!  mit  feinem  l 

•  3ucter  beftäubt ,  unb  fo  fammt  ber  ©c&nmngcafferole  tu 
Ten  beigenCfen  gefcelit,  bamit  eegatbe  befomme.9la<&  un» 
gefäbr  fünf  Sttinuten  »erben  fie  in  einer  ^ilbercafferole 
angerichtet,  bie  übrig  bleibenbe  füge  Oabne  mit  beti 
iroölf  (£nerbottern  legiert,  unb  barunter  getfoan. 

gunf  unb  fecl^ jtgflcr  Slbfc&tntt. 

S8on  bm  SReipcafierokn  unb  35totftuflen* .  * 

,  Kcifjcafferole  n. 

•  fcie  Benennung  einer  fteigcafferole  jeigt  beutlia)  ib* 
ten  ßnbjwcct.  (2*  ifl  eine  (Saffetole,  in  roela^r  man  bie 
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feinden  ©eti(&te  obet  jene,  bie  fl*  übet  eine  <3$üfTet 
tiidjt  anraten  Uffen,  obne  unanfennüd)  $u  werbet!,  auf» 
fagt,  uuöfie  untet  einet  fajönengorm  anftänötg  ptäfen^ 
ritt;  bem  $u  golge  u»tb  ibt  möglubft  faöne  gotm  ge* 
geben,  unb  Diefe  einfaä?  unb  f^}ön  oet&iert.  £)et  9tet§ 
braucht  be»  biefet,  ^etcitung  eine  befeuere  @otge,  ba*' 
febr  genaue  9Täffeu,  Da*  gebötige  gett  unb.  einen  fiäetett 
Spioment  De$  <£>arfo$en6;  ift  einet  Diefet  bte»  <Puncte 
»crfeblt,  fo  ift  eine  jebe  DJiübe  vergeben* ,  bie  (Saffetole 
fann  m#t  tfoUfommen ,  nia>t  gelungen  etfcfcetnen. 

roetben  fünf  >Bietfel  bie  anbettbalb  sJ>funb  au«*  1 
gcflaubtet  unb.  rein  geivafd)enet  9Ui§  gutet  Ctualität, 
1  mit  Dretmtabl  fo  tticl  Raffet  (bad  beigt,  Da«  Raffet  mug 
aroe^mabt  fo  b**  Den  «Heiß  übetfpüblen,  als  betfelb«  böa> 
in  bet  (Saffetole  liegt),  übet  einen  fürten  SQSinbofen  ge» 
fefct,  mit  ftateem®a)öpflöffelooU  (ein  Ot^etel  OTa§)  febt 
feinem  gett  oon  bet  SBtübe  übetgoffen  ,  mit  gebötigem; 
©o.t je  gtntwtjt»'.  mit  einet  fpamfeben  3u>tebel  belegt,  unD 
fo  auffoeben  geläfTen?  wenn  Der  9ietg  nttn  im  sollen  äo* 
d)en  ift,  fo  mit*  «Die  Gaffetole  genau  bebeeft  an  bie 
(Sde  De*  töinbofen*  gefteüt,  biö  Det  fteig  alle  giüf* 
figfeit  in  Ra>  gejogen,  unD  ganj  aufgefptungen  ift,  et 
tmtb  bann  mit  einem  Äoa)löffel  bueä>  einanbet  getubtt; 
follte  ber  ffleig  nidjt  übetaü*  gleicb  unb  ganj  aufgefprun* 
gen  fenn,  fo  mugte  man  ibn  noa>  einige  3eit  fott  bämpfen 
laffen,  bad  Icfngfte  Dampfen  batf  inbeffen  nia)t  übet  eine 
©tunbe  bauern.  <Dcr  Steig  »itb  mit  bem  Äoa>löffel  aufs 
geroübtt,  in  bie  f$arfe  &dc  bet  (Safferole  geftti$en,  unb 
l>iefe  entgegengefefct  fa>ief  aufgefteUt,  bamit  Das  gett 
genau  abfliegen  fann.  <So  genau  bebeeft  fann  Vit  Gaffe« 
|ple  pblf  bi*  funfjebn  Sttinttten  ftel;en,  bet  fteiß  $ief>f 
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noö)  mtf)t  an ,  unb  bae  gett  f  ann  genau  abgenommen 
»erben.  <Der  *ei§  n?i|b  enblia)  mit  bem  Äoajiöffet  fein 
abgearbeitet,  bid  et  einen  bieten  $eig  mac&t,  t>er  UW 
eine  je&e  germ  annimmt.  Die  gan  je  9JUffe  uou  SEeifj  tvirö 
nun  über  einen  ^Matfonb  geftür$t,  mit  drnben  £anbett 
in  eine  Safferole  äbnlicbe  Jorm  gebraut  (fea?ö  bi*  gev. 
ben  Soll  im  SDurcbmcffet  unb  oier  3ofl  £öbe),  unb  mit 
fcer  flauen  #anb  fo  geffrieben,  big  bet  Äuajeh  eine  fein 
glatte  Äugenfeite  befömmt.  3n  biefew  5Ut«en  wirb 
nun  eine  anftänbige  93er$icrung  gebraut,  man  fajneifcer 
ober  fud)t  mit  einem  fa)arfen  2lu$ftca>er  gelbe  Stuben: 
näo)  einer  leben  beliebigen  gorm,  unb  gibt  mitteilt  1*5 
reichten  2CufDracfen0  mit  biefen  aucgeftoc&enen  gelben 
9tüben  einen  jeben  De  (fein  in  ben  empfänglichen  9tenJ, 
ber  hanti  in  filjt  betfem  Ofen  gebaefen  mttb.  SMe  (Eon* 
turen  muffen  fa)arf  geflogen  fem*,  bamit  fle  »Äbtenb 
bes  SÖactcne  nid)t  oergeben  tonnen.  <Die  I)ocb  gepreßte  ©er- 
jierung  roirb  bura>  bad  harten  rotfjgelb,  unb  bie  95er» 
tiefung  ber  8\nten  bleibt  meig,  wela)e«  einen  frönen  öf» 
fect  betoor  bringt.  Söenbem  £erauönef)men  and  bem  Öfen 
«Mrb  letapt  über  bie  QSerjierung  mit  jcrlaffener  Butter 
gefaxten,  weldjee  bie  garbe  noc&  erbtet.  «Die  (Eaffetole 
mirb  bann  über  bie  geborige  ©apüffel  gehoben,  runb 
herum  nad)  ber  gemalten  8inie  eingefunden,  unb  mit 
einem  fa)arfen  ßöffel  bid  auf  einen  Singer  biel  bebut» 
fam  ausgeholfen  unfc  »arm  gefteUr.  (<3.  änpfertaf.  9. 

gig.  25  f  26.). 

Ärufien  von  S3rct. 

CDic  93rotfru|ten  baben  benfelben  Snbawcc!  »te  bie 
fteißcafferolen.  ©ie  faffen  bie  feinften  ©etia)te  in  u)te 
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#öbfung  utib  präfeatiren  (le  in  frönet  gorm  Den  geet)r» 

3u  SSrotfruften  brauet  man  nur  grogr.ßeib  $rot,, 
unD  fefjr  fa)atfe  tttteffer ;  Daö  53rot  mug  mDeffen  f?ie^u. 
befonDerö  gebacfert  merDen,  cd  Darf  nic^t  Den  geroö&nliajen 
gleta}  gabren,  im  öegenrbeit  fel>r  Di<&t  unD  fein  po# 
rig-feyn.  2)ie  97taf[e  »irD  von  Dem  feinflen  Wttty  be* 
atfreitec*  *i  ..u 

-  SWan  lagt  fo  einen  Scib  .jwep  Sage  aCtgebacfen  wer* 
Den.  <Damt  roirD  Die  ärufte  au*  Dem  boben  ßeibe,  wie 
man  $u  fagen  pflege,  erfl  aus  Dem  (Proben  gefa^nif  teu/ 
Dann  immer  mefcr  geglättet,  unD  nun  mirfc  mitteilt  fei* 
ner  f#arfer  attefTer  unD  |>if|u  f<&ictUa>er  3n(frumente 
eine  beliebige  3eid)nung  tjinetn  geprägt,  oben  über  Der 
Oberflädje  Derärufte  roirD  einen  ^Daumen  breit  vom  StonDe 
jroetj  gtnger  tief  tun*  fcerum  cingefebnitren ,  unö  Die 
Trufte  nun  in  einer  gafferole  in  vielem  beigen  o^malj 
golDgelb  gebaefeu,  auö  Dem  ®0)ma(je  über  eine  <5zu 
vierte  gelegte  Damit  Da*  Jett  abtropfen  fann;  je$t  roirD 
wegen  De*  gemalten  Ginfcbnitteö  Daaöanje  leia>t  unD 
fa>ön  ausgebölfdjt,  ü&ee  Die  gebörjge  ©a}ü(Fef  gefüllt, 
unD  naa)  Angabe  vsrm*ni|ir.  (©.äupfertaf,  9.  gig.  27, 28.) 

$n  Die  fteigcafteeolen  werDen  vor$ug*weife  aufgetifapt : 

#.».••  t  *  .  #  ,        r »  ■ 

(fin  ©ebdeft  von  «Keppbufmern  ofcer  SBalbfönepfen 
mit  runDen  in  ©tag  gef#roungenen  Trüffeln  eingefaßt. 
2)ie  feinen  ßöcalope,  geblättertes  äalbfleifa)  mit  einem 
gefpitften  frönen  Äalbßbrieö,  mit  braunem  Ragout.  3« 
Die  grogen  &ut  2lu*meä)*(ung  beftimmten  SKeigcafferolen, 
»oju  Die  SttafFe  $me$*au$  Drenmar)l  fo  tfatf  genommen 
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wirb;  tiefe  neftmen  ein  jebed^lngemactyte,  wie  £übn* 
4)cn  mit  gVfpicftcn  ^örüftdjcrf;  Rauben  mit  weigern  9U* 
gout,  braun  eingemachte  #afen,  Xtlmit  Saften-.  tRagout 
u.bgf/m.  !      •  '  -  * 

<Die  Prüften  nebft  aüen  Gattungen  ©ebacfen  uub, 
gcblä'trerfrn  gleiten ,  *or$ug«weife  i  bie  ßöcatope  »on 
#afen  mit  Trüffel«,  (Secatope  bort     fcpbübnern ,  (Seca»' 
lope  tfon  Jafanen  u.  bflt.  h£'    ^  'V;  : 

'<8}eber *W<  fteigcafterbleh  'hod)  bie  prüften  Werben 
be»  XaUtn  felbft  angegriffeft.  ©ie  erfd)Cinen  nad)  bem" 
ftrengften  @inne  ihrer  Benennung,  näbmlid)  M  &e* 
fäge,  aber  egbare  ©cfage,"  tXte  be*' 2lnftänbtgen  wegen 
Den  $ot$ug  »or  einem  jeb'en  anb:rn  baben. 


  „  •      •   *      »•       .       **  '  " 

®ec&$  unt>  fed>iigftet  Slbfc&nitt. ' 

•  35om  6?i<fen.  "    '      '    '  . 

■      •  «  ...  .  .  «.  »  • 

CDae  (Spielen  bat  jum  3wecte,  bie  troefnen  berbetr 
gfeifdjarten  faftig  unb  angenebm  jfu  maebtn,  wie  Töten 
bem  Bticu?  i  la  mode,  Äalbömu«/  9leppbübnem,  2(uer* 
bübnern  u.  bgf.  &u  fe^en  tft.  Sftan  l>at  e&  nebft  öerSJer» 
feinerürig  bea  ©efa)macf  es  auefc  a(a  3ierli<bfeit  gebraust, 
unb  biefes  mit  fo  Bietern  Grfotge,  bu§  es  nie  eine  ans' 
.  fptfdjenbere  3ierfi<bfeit  gab,  vermutbltcb  weit  fld)  ba$ 
(geböne  mit  bem  ©uten  vaattt.  ©aber  ift  ba*  ©a)ön* 
foiden  entftanben,  unb  von  je  bet  voii  bem  $ratmetflet 
als  eine  febr  roefentlia^e  Öefd)icfüd)feit  geforbert  woe» 
ben;  ftibft  bet  fcuntnigreidjfte  würbe  für  feinen  Eframt 
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ton  gäbigfeiten  ge&attejfcwejbett ,  ber  in  biefer  me*anu 
fcfjen  gerttgteit  nia)t  ein*n g*tt>iffert  ©rab  bet  Reiftet» 
Waft  erworben  bat  ;  >ß  ©ctoönfpicfen  jenen 
Äünftlern ,  b'ie  fla?  btefem  Xbetfe  bet  £oa)funfc  wibmen, 
febr  anzuempfehlen,  , 

^ierju  geböten  erften*  ©piänabeln  oon  ©tabt  ober 
$efd)lagenem  Sölefftng  <  von  beten  f$itfli<ber  ©paltung 
i>ie  elafiifae  Äraft  bergebern  abbangt,  «manbefömmtfle 
ton  allen  Drögen,  unb  ein  <*tui*,  worin  fl$  ©picrnabeln 
*on  ttr.  i  biö  16  befmben,  nennt  man  eine  ganje  Oar* 

gerner  ein  fefjt  buntt.e^  lange*  unb  formales  ©petf* 
meffet Von 'unseiDö^«^»  ^drfe^  mit  bem  man  ben 
©petf  febr  bünne  f^neibe«  fann ,  olme  ibn  Pon  einan* 
bet  $u  brängen,  ober  mU.beffen  gette  fl$  ju  begeben, 
ja  welchem  Gnbe  man  eö  unter  bem  ©c&netben  oft  nag 

tna$t»-    >  .#  ^       .  .  ..  'r  } , 

(EnMiaTem  bie&u  geeigneter  ©peef,  ben  man  ben 
©pieffped  b^ißt.  Qz  untertreibet M  »on  bem  übrigen 
bat*  ein««  Skiffen  &ern  ober  Gompactibilitdt.  (fr  liegt 
W%#ät)t  einen  gtnger,  bo4)fUn*  einen  (Daumen  bo# 
über  ber  ©cbwavte  ,  nnb  ein  feine*  ©ewebe  Pon  bün# 
nen  $autä>en  unb  Sofern  f«eibet  tyn  ton  bem  übrigen 

weisen  gett* 

<Daö  ©*neiben  forberf  eine  fl#ere  $anb,  unb  g<» 
fa>iebt  üttgefdbr  auf  folgenbe  Söeife :  ... 

($*  werben.  Streife  ©peef  t>on  Daumenbreite  unb 
fea}6  Daumen  ßdnge  glei<b  breit  unb  glatt  gef<bnitten. 
SMefe  ©treifen  werben  bann  über  Die  »reite  eine  lUme 
au*  einanber  bis  an  bie  ©abwarte  burtbgefebnitten ;  bie* 
Uz  mug  fosteid)  gefa)eben  1  bag  feine  2tbwei$ttng  b*# 
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nwfbar  tt>irb.  SBenn  Der  ganje  (Streif  fo  übergefcfchit» 
ten  ift ,  fo  witö  baa  nag  gemalte  SOfeffet  an  baö  eirte 
(Snbe  bed  ©tceifcd  fo  tief  angefefct,  als  Die  Überfcbnirte 
breit  gefcbeben  waren ;  ber  bittet-  unb  ber  3'e'igeflnöet 
Det  linfen  #anb  galten  Streif  in  gleitet  ßage  unb 
Der  «Daumen  Wtt  Den  <Druct  bes  «mefferö,  Daö  mit  eu 
nem  3uge  ein  ßinien  Dünne*  $(att  übetatt  gleich  biet  . 
berunterfcbneibet,  unb  fo  eine  lange  9Ui&e  gleia)  bietet 
ecbmttdjen  herunterbringt,  ©iefer  Scbnitt  wirb  fo  oft 
wtcberbobtt ,  biö  Der  baumenbobe  unl>  breite  Streif  gan§ 
auf  fo  t feine  <3c$nitt<ben  jertbeilt  ift ,  Die  bann  wiebee 
ttuf  Die  ntymttfyt  Scbwarte  jufammengetegt  unb  rein« 
Ii*  unb  f<bon  geformt  »erben. 

Ohne  biefeö  fo  bebutfame  unb  fefct  gleite  @$nc{* 
Den  tft  fein  Sdjönfpicten  mögtteb. 

(Sine  jebe  ©attung  gleifa>  mug  eine  gewiffe  fciefe 
Des  @peäeö  b^ben ,  ber  im  SJetbältnig  mit  Dem  SDolu* 
men  be*  &u  fpictenben  gfeifcbeö  flebc.  . 

3u  ben  £übner*Untcrbrüfla)en,  bie  Daö  feinfte  <3pU 
den  fotbern ,  wirb  ber  Speet  (leben  3tt>ölftbeile  eine* 
3oüeö  lang  unb  eine  ßinie  bi(f  im  riebtigften  SJieretf  ge? 
ftbnitten;  ju  ben  ÄalbSbriefen  neun  ßinien  lang  unb 
um  ein  UnmerHtcbe*  bietet,  afd  ju  ben  Unterbrüftcben. 

3u  ben  9teppi)übnern  t  £afett)übnern,  <pularbbrü» 
ften,  £>af«n,  SdjöpfensUnterfcbniften,  jebn  ßinien  lang 
unb  anbertbalb  ßinien  bi*.    m  , 

3u  bem  gebratenen  gafan,  ber^utarbe,  benäalbs* 
(Sotletten,  unb  äalbö.linterfebnittcn  wirb  ber  Spect  eilf 
ßinien  lang  unb  anbertbalb  biet  gefebnitten. 

3u  ber  äalbönug ,  bem  Äapaun,  ftebrüefen,  Sun* 
genbraten  unb  felbft  $um  2luerba&n,  fünftebn  ßinien  laus 
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unb.  imep  ßinien  bld.  3«  bicfem  OJtaße  fattti  nod) 
TDcifcr  geben,  nur  muß  immer  bie  SDicfe  jur  Bange  im 
lebött&en  93etbältnig  fteben.  . , 

<Das  ©a)dnfpicfen  6eftef>et  in  bem  nötigen  ©efcm 
bes  ©pecte*,  wet^eö  bann  webet  in  jwen  2ltfen  ge> 
t he i i t  roitb,  näbmlirf)  in  bas  einfache unb  boppelte  Spielen. 

55en  bem  einfachen  wirb  ber  ©pect  in  Die  eingefto» 
tynt  ©picfnabel  einen  »ietren  Xbeil  tief  gefdjoben  unb 
buta>  baö  gleifa>  gebogen,  fo  Daß  ein  <£riutbcil  im  g(ei» 
fa?e  unb  bie  jwe»  anberb  (Dtittbeile  an  benben  Reiten 
, .  flleia)  lang  ijetauöfteben ,  eines  ©peeffabens  'Steife 

'S 

tt>itb  neben  bem  etften  bet  jroente  ©(tief)  n>ieberbof)(t# 
unb  bieg  jroar  fo,  bag  bet  ©peetfaben  bemerken  gfetcfc 
beraud  fommt  unb  ibm  gteid)  Rebet,  biefes  wirb  übet 
bet  gan&en  Steife  beö  gitets  fottgefefct.  SDie  jweptetRei* 
fce  fängt  bann  einen  beteten  £b*»l  bet  Sange  bes  ©pe» 
efeä  untet  bem  etften  an ,  es  »itb  untet  bem  etften  ga* 
ben,  getabe  fo  lang  biefet  betau«  flebt,  mit  bet  STaöcC 
angefefct  unb  fo  butcfcgjftocben ,  bag  bie  0tabe(  ba  bet* 
ouefömmt,  wo  bie  etften  gaben  fjineih,  gebogen  wotfren 
finb ,  unb  eben  fo  witb  biefe  9teibe  unb  alle  folgenDen 
fottgefefct,  bis  Das  ju  fpictenbe  ©tüct  gan§  mit  ©peef 
befefct  ift.  «Die  t>on  benben  ©eiten  betausfteb*nben  ©pu 
Jen  ©pect  muffen  in  getaben  Reiben  genau  jufammen 
fpielen,  unb  bieg  gefäiebt  unfeblbar,  toenn  man  Duta) 
ein  geübtes  2lugenmag  ffreng  abmigt,  bag  getabe  nut 
bet  Dritte  Sbeil  an  benöen  ©eiten  gleich  lang  betaus* 
Reben  bleibt. 

Riefet  ©piefatt  untettiegen  bie  #ü(>n,e>t: Untet btüfl» 
d>en,  ©köpfen«  unb  äalbs*  Untetfa)nitten ,  äalosubet 
^unb  bet  ßungenbtaten. 
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2>aö  Goppel«  (Spicfen  untetf*eibet  fl$  t>on  bem  et» 
(leren  but4)  ein  bidjtereö  3uf<wtmenfefeen  be*  (gpeefe?. 

2)et  <3pecf  wirb  ndbmlid)  tue  #ilfte  feinet  8ange 
tta$  buta>e  g(eifd)  gebogen ,  fo  Dag  an  benben  Oeiten 
bie  #ätfte  herausfielen  bleibt,  jeboa>  fefjt  genau  abge* 
tneffen.  £>ie  ganje9Uihe  mug  getabe  laufen.  IMefcwente 
9leil>e  fangt  unter  l>tt  etfien  triebet  ttn ;  bet  ©tia>  ge* 
febiebt  unter  bem  bersotftebenben  ©pect,  unb  ba  biefet 
nut  ben  Stetten  X^eU  feinet  gaben  berauschet ,  fo  muß 
bie  jwente  3iett>e  ibtet  gaben  in  bet  erfteren  betauö$ic» 
J>en ;  ben  bet  btitten  <Keibe  fommen  bte  gaben  ba  i>et« 
aus,  t»o  bie  bet  etfeen  9Uibe  hinein  gefroren  wotben 
finb,  fo,  bag  bie  <Spifcen  bet  Letten  bleibe  mit  ben^pt» 
$en  bet  etilen  ft$  betübww*  SDicfcd  <Dutcbjieben  mugfo  ' 
gefa)eb*n#*bag  fein  gaben  ben  anbern  butd)fHa>t,  roel» 
«free  ni$t  leicht  gefebeben  fann,  fobalb  man  ben  gaben 
unter  bem  sotbetgebenben  binein  unb  getabe  jwifajen 
Ujnen  in  bet  Glitte  biefet  9Uibe  b«au*teitet.  $ie  ganjs 
Obetfläc&c  bea  gteifdjeö  »itb  in  ben  febönften  getaben 
Reiben  gaw$  n>eig  bebedt,  unb  man  mug  gefieben, 
.bag  fot*  eine  fa>ön  gefpiefte  Äatbanug  roirflio)  lieblicb  an»  . 
jufajauen  III. 

£>ie  «Beteltungsweife  be*  Oefpicften  beftebt  entroe* 
fcet  im  Dampfen  obet  3>taten,  unb  benbes  gefefciebt  uns 
tet  Harter  (Jmiuirtung  bet  £;fce  auf  ben  @pecf,  bamtt 

fcetfelb*  fa)neU  butapbtungen  toetbe  unb  fla)  Ceic^t  färbe. 
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(Sieben  unt>  fecfoigfter  Wtfömtt.. 

Som  23raien. 

V  2>ie  Operation,  mittetft  weiter  Die  gieifajarten  auf 
trotfenem  Sßege  geniegbar  gemalt  werben,  f>ci@t  Da* 
»raten,  eine  «ereitungaweife,  Die  Der  Urfprung  Deräoa> 
fünft  war ,  unD  nun  ben  itjrer  unenDltajen  Ausbreitung, 
ftetö  i&ren  roia^tigften  Xbeil  auöma$t.  £*gibt  aueb  ni*t* 
einfachere*,  Der  Statur  fo  (*ntfpre<benDe$,  ate  getane  Die* 
fr  «ereitungaart,  Dur«  welche  wir  eine  gefunDe,  enge, 
nefjme  unD  fräfttge  OTabrung  eebalten. 

©ie  forDert  eine  genaue  Äenntnig  aUer  unö  näf>« 
tenben  gleif*e  unt)  einen  feinen  Sact,  Den  Moment 
ridjtig  iu  treffen,  in  n>elö)em  wir,  mittel  Der  (Sinwir» 
fuug  gehörig  Dirigirter  #i$e  im  SJerbäftnig  Der  3eit, 
ben  «raten  möglich  angenehm  erbaltem 

(Die  folgenben  legete  beftimmen  ungefaßt  Die  ©ea» 
beber  #ifce  unb  Die  notfjwenbige  Sange  Der  3**** 

Gin  engltf*er  ©raten  *on  brengig  tyfunD  ©«wer e 
brau*t  Dren  unD  eine  ^albe  ©tunöe  3*«*  Uincm 
gehörigen  ©arbraten ;  Da«  geuer  wirb  in  einen  balben 
(OTonD  gerietet,  fo  Dag  e*  nur  einen  ©a)u&  &ofcc  giam- 
inen  fparfam  bemrtreibt,  im  ©runDe  aber  Da*  £ol* 
fa)nett  ju  ©luty  öerjefort ,  Die  Dann  immer  an  Die  ben» 
gen  (SnDen  Deö  «ratend  gef^ürt  wirb*  Um  Der  £ifceei» 
ne  gehörige  ©pü&lung  um  Den  «raten  &u  laffen,  wirt> 
ein  eiferner  ©$irm  t>orgefteüt,Der  jugteia?  Den  tfnDeang; 
Der  falten  8uft  «tyält.  STaa)  Dren  ©tunDen  wirD  Der  met 
«ögen  ftarfe  Uberwurf  abgenommen ,  unD  Daö  geuer 
Seil  gemalt,  um  Dem  «raten,  Der  Die  gan&e  3*i*  übet 
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anbeetbalb  @*ub  weit  t>om  geuer  fl<b  bre^eee,  unb  nun 

auf  einen  falben  ©ebub  binju  gefaoben  u>ar,  eine 
fc&öne  rotbraune  garbe  $u  geben.  Der  eMqueUenbe 
©aft  Wieb  abgefettet  unb  ate  Sunfe  befonberg  bengefefct. 

9ta$  bem  engüfeben  traten  folgt  ber  weftpbalifcbe 
©ebinfen.  ©eine  ©a;were  stbt  baö  SJerbältnig.ber  3eit 
unb  beö  geuerö. 

©in  lUlbafaMägel  üon  &ebn  Vfunb  ©<bwere  brauet 
$wen  ©tunben  ju  feinem  ©arbraten,  bae  geuer  wirb  eben» 
falte  nur  t'ebwao)  unb  nad)  Der  2lbnabme  be*  fcon  bren 
$ogen  Rapier  gemadjten  Überwurfs  beU  gemacht.  - 

5latb6tticrenbraten  t>on  a$t  «Pfunb  ©ebwere,  mit 
bren  SBogen  Rapier  überbunben,  wirb  in  ^etraa)t  be$ 
geringen  Volumen  feineögleifajeö  nur  anbertbalb  ©tun» 
ben  gebraten,  <Daö  Rapier  wirb  naaj  einer  ©tunbe  abge» 
tiommen,  öa*  geuer  betf  gemaajt,  unb  ber  traten  oft 
unb  flare  mit  SSutter  begoffen. 

3n  biefer  angegebenen  3eitmaffe  fommen  au*  bie 
3nbian*,  auerbübner ,  SUbfajleget,  ©a;öpfenfa?legeC 
unb  ©a$en  ibreö  Öeroi$te6.  3m  2(Ugemeinem  wirb  bet 
gefäuerte  9Ubfcblegel  ober  SUbrücfen  obne  (finbanb,  mit 
Set  £älfte  fauerer  S3rübe,  ber  £älfte  fauerem  Äabm  unb 
einem  ©tücfe  SSutter  begoffen ,  unb  bc»  bettem  geuet 
gebraten ,  ber  ungefähr  biö  auf  ben  Stetten  tfceil  abge» 
kämpfte  ©aft  wirb  a(*  Xunfe  bengefefct.  ff*  gibt  ©au« 
tnenf  benen  ber  SKei$  biefeß  fo  bereiteten  bratend  febr  be* 
bagt;  allein  er  ftebet  bennoa>  ben  troefen  abgelegenen, 
unb  na$  ben  sorbergebenben  Regeln  gebratenen  9Ub» 
f4)legeln  immer  weit  nat&. 

$er  (leperii t  Kapaun  mit  &we»  $0§en  Rapier  über» 


• 


Digitized  by  Google 


57B 

bunben,  brauet  fünf  SSiertelftunben,  eben  fo  lange  Der 
lämmerne  £afe. 

©ine  ©tunfce  3df,  unb  ein  lebhafteres  Jeuer  trau» 
d)en  bie  Salinen,  ftebruefen  u.  £91.,  Die  aud;  ndrjet  an  5 
geuer  gerüett  werben. 

2)  rc  n  Vierte  Iftunben  Die  junge  ^>ularbe. 

<Da6  junge  £u&n,  SKeppbubn,  £afelf>ubn  unb  bc*  £afe 
ebne  Überwurf  brausen  eine  halbe  ©tunbe,  ein  lebbaf» 
teö  geuer  unb  ein  natye*  2ntücfen  an  baafelbe. 

(Sine  SDiertelftnnbe  beö  f>ettflen  geuetd  brausen  bie 
?öalDfa)nepfen ,  jebn  Ottmaren  bie  Ottoftfcbnepfen,  wnb 
fünf  ober  vier  Minuten  be*  flurf ften  geucrö  unb  Da* 
wdcbfte  anrüefen  an  baefelbe  Sie  übrigen  ©attungea 
ber  Keinen  QSögel. 

2)ren  QStcrtelftunben  De*  bellen  geuer*  braucht  baö 
®panfetf el  ,  tveicbea  fdjön  51t  braten  fetjr  oiel  2lufmer?» 
famfeit  unb  OTul)e  foftet.      wirb  n<S'ömlia>  geftreeft  an 
Den@pie|j  geftecfr,mittelft  eine«  langen  übet  ben  Söau<$ 
gelegten  Q3pießd>eii6  feft  gebunden,  bann  mit  ©als* 
toaffer  befinden  f  unb  or)ne  Überwurf  am  bellen  geuet 
unter  fapneUem  Umwenben  gebraten.  (Sin  jeber  entquil» 
lenbe  Xropfen  ©aft  wirb  gleia)  mit  einem  reinen  Xu* 
$e  abgetrocfnet,\>ott  3eit  ju  3eit  mit  einet  ©a>nitte  De* 
»einften  ©petfc*  beftria>en,    bi*  e$  eine  g(a*dbnli$ 
fprobe  £aut  unb  rotbgelbe  garbe  err)4lt ,  unb  mög(r$ft 
gut  aufgebraten  Ifc 

2116  5Unnjei*en  be*  öarbratenö  fommen  bie  ©rerne 
ber  2lngen  als  weiße  tropfen  l>ert»or ,  ober  wenn  ba* 
#im  burö)  bie  9lafen(ö$er  fa)äumt.  $0  mitb  bann  Dom 
geuet  geboben,  tücfroärtö  am  Tinfange  be*  £alfeö  ftn» 
gertief  eiugefa)nitten,  um  ben  gepreßten  £>ampf  i;aauö 
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§u  (äffen,  Ut  (onft  bie  £aut  wei$  maäVn  würbe,  unb 
fo  absreffirt  unb  oljne  53er$uq  aufgetifd>t.  OTaa  pflegt 
ben  ©aud)  mit  weißem  $£>rot  ausjuftopfen,  unb  bann  ju» 
fammen  ju  na()cn,  um  babutaj  ben  üiefen  f)ier  enrquet» 
lenben  @aft  abgalten,  in  bem  ibn  ba*  ©rot  einfaugt. 
5öct>  bem  Auftifa)en  mug  e$  aber  rein  Ijcrau*  genom« 
mm  werben. 

2lus  liefen  gegebenen  3eitma§en  ergibt  fl#,  bag 
bad  geuer  mit  ber  gegebenen  3*i*  u"b  bem  kommen 
be*  gleifd)e*  in  genauerem  23erjä(tnig  fte^en  muffe. 

<Der  grögerc  trafen  wirb  mit  Rapier  überbunben , 
um  ben  brennenben  2lnbrang  ber  £i(je  &u  mäßigen ,  bie 
nao>'unb  nad)  eingesungene  '©arme  wirb  bierburd)  eon» 
centritt,  unb  fann  fo  nad)  unb  naa)  biö  an  t>en  örunb 
[abreiten.  2)ae  Rapier  wirb  bann  abgenommen,  ba* 
geuer  t>t\l  Qemafyt,  unb  fo  betr  traten  eine  leiaMe  Trufte 
unb  eine  fajöne  garbe  gegeben.  Äömmt  aber  baö  unbe» 
beefte  g(eifd)  an  ba*  geuer,  fo  btlbet  fla?  eine  ärufte, 
bie  unter  fo  anfyattenber  £>i$e  ju  einer  harten  fd>wari* 
braunen  SKinbe  gebrannt  wirb,  unb  baa  öarbraten  er* 
fcöwert.  $>ie.fleincn  ©raten  hingegen,  bie  fo  wenig  3eit 
brausen,  um  von  ber  £ifce  bura)brungen  ju  werben, 
muffen  bettige*  geuer  fcaben ,  bas  wäljrenb  biefer  für» 
jen  3eit  ilmen  eine  Ui*te  Ärufte  unb  f$one  gatbe  gibt.  • 

Der  ewgtifcfce  ©raten  unb  ©a)6pfcnbraten  bürfen 
nid)t  ©tut  geben,  wie  im  Allgemeinen  bie  Meinung 
^errfajt,  fonbern  einen  bünnen,  febr  angenehm  fajme* 
ctenben  rotben  ®aft.  etwas  mehr  mug  ber  SKctjtylegcC 
unb  Safe,  unb  noa)  mefor  baö  9teppl>u(m  unb  ber  ^ajnepfe 
aufgebraten  fenn. 

Oanj  aufgebraten  ofcne  aaen  rötfju'aVn  Oaft  wer* 
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Den  ber  5Ulb«braten,  gafan,  <pularb  unb  bie  ffeinen 
SBögeU  ©ff  erfahrne  $ratmei|ter  wirb  ben  2lugenblict 
tii$t  leicfct  übetfef)en,  wo  ber  er^t^te  ©aft  in  bünnen 
«Dampffhablen  baoon  fliegt,  unb  ben  traten  fper  unb 
trocfen  lagt,  je  nacfcoem  ber  3luöffua  beö  ©aftea  lang 
fleföab. 

9tur  icneö  ©eflügel,  bad  fl$  bur*  gein&eit  feined 
gleifc$eö  bemerfbar  ma#t,  wirb  anftatt  benr  geinfpi# 
den  nur  mit  <S>pectplatten  belegt,  um  nt$t  nur  ben 
Abgang  be$  ©aftes  ju  serfjäten,  fonbern  bur^t)eti55e9t 
(ritt  be$  fömactbaftetfen  gettö  beä  beflen  ©pect«  Den  na» 
turlicfcen  ©aft  liebfia)  ju  vermehren.  2)ie@cbnepfen  wer* 
ben  nie  fein  gefpuft,  aber  immer  mit  ©pecfplatten  über* 
bunben,  fo  au$  bie  SRoftfc&nepfen  unb  ^aapteln ;  öic 
ärammetsüögcl ,  örtolanen  unb  anbere  ffeine  93ögel 
werben  aber  mit  ©pect  ni$t  bebeett,  es  wiro  nur  eine 
i&ret  öröge  gleich  gehaltene  @*nitte  @peof  jwif*en  ein 
ieDea  an  t>aö  @pieg*cn  gefteeft  unb  fo  fefcneu*  gebraten. 
Sttan  pflegt  bie  fleinen  SBogel  im  traten  mit  weigert 
©emmelbröfeln,  bie  mit  feinem  ©atj  unb  etwa*  Con- 
camc  »ermengt  finb,  mer)rmar)l  $u  berauben/ 

3l$t  unt>  fe^iigfler  Slbfc&nitt '; 

S5on  £>teffttten. 
2>ampfbreffur. 

(Sine  jebe  CDreffur  bat  baö  hervorbringen  einer  fd)Ö» 
neu  gorm  jura  3wecfe,  und  fo  muß  eine  jefce  ßage, 
©ticr)  unb3»9'  bur)in  itelen.  Unter  mehreren  Dampf* 
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Dreffttwit  Weinen  fotgenbe  am  weiften  intern  3wecte  &u 
entfprecben. 

Sftad)  fcem  2tufma#en  t>ee  ^Jutarbe,  ßafanen,  #üfrn* 
eben,  besSteppbubns  ober  fonft  eines  ber  SDampfbreffur  fä« 
l?igen  ©tücteä,  wirb  fefgenber  Oftaßen  tterfabren.  (?* 
»erben  Die  ^Bieget  nad)  bem  ttoUfommenen  gtammireit 
unb  2lbf(auben  bem  fKücten  gleicb  iurüct  gebogen;  Ut 
fciefer  8age  wirb  mitteft  einer  langen  ffabfernen  trefft*» 
nobel,  wei§er  ©pagat  öon  ber  Stedten  burd)  ben  bieten 
!Sug  beö  tßiegelö  unb  ben  ßörper  jur  Cinfen  fjinaus  gc» 
fahren,  *on  bannen  wirb  ber  an  ben  Siegel  ftofenbe 
!öug  bed  glügete  burebgeftoeben ,  ber  ©pagat  fo  fort 
burd)  baö  rüetwärtö  be3  #a(feö  gebogene  (*nbe  beaglü» 
getö ,  bann  etwas  unterwärts  bureb  bas  SKüctbcin  ober 
tietmebr  unter  bem  #alfe  bureb  ben  Äörper,  nun  wie» 
ber  bur#  bas  bünne  C£nbc  unb  ben  an  ben  3Meget  fto» 
fenben  93ug  bes  glügetd  jur  erften  ßage  burebgejogen, 
wo  man  ein  ©tuet  Bpa^at  beroorgelaffen  bat ,  um  berjbc 
Gnbe  anheben  unb  juiammen  binben  $u  tonnen;  bann 
werben  bie  güge  ,  nae&bem  bie  tffauen  über  bie  Hälfte 
geftufct  flnb  unb  eine  ärone  bitben  ,  an  bie  äußere 
©eite  ber  bieget  übergebogen,  an  ber  Sttitte  ibrer  ßdnge 
mit  ber  ^Deeffirnabel  unter  bem  SSeine  beö  SBiegeU  fr 
fcurcfcgeftocben,  ba§  ber  (Spagat  an  ber  anbern  ©fite 
bes  #ubn$  in  bem  näbmticben  Ort  heraus  fömmt,  wa 
auf  biefer  ©clte  hinein  geftoefcen  worben  ift,  ber  @pa» 
gat  wirb  über  ben  Jug  gefebfongen,  unb  einen  r)a(bett 
Singer  tiefer  burefc  einen  5iücf (lieb  wieber  auf  bie  anbere 
©cite  jur  erften  ©tette  gejogen,ber  gu§  mit  bem  <5pa» 
flat  wieber  umfebfungen,  bepbe  Sbeife  feft  angesogen 
iufammen  gebunben ,  ber  ©reif  wirb  in  bie  rein  auö» 
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fa)nittene  ßeibesöffnung  gebogen,  unD  mittetft  einet  ttri« 
nen  CDteffut  in  Dtefetßage  feftgcbalten ;  oaS  gan$e  3tücC 
wirD  Dann  mir  einet  &avitttt  überlegt,  unD  in  bc-fce 
runDe  üoUe  gorm  geor«r§t.  ^uc  gut  gendtjrte  fette  .&üb* 
«et  nehmen  Diefe  $)teffut  ooUfcmmcn  gut  an,  itjre  ootfe 
Söruft  befreit  fo  ju  fagen  alle  Änocben,  unD  itjte  Wien« 
witD  anfpteajenD.  Söep  Den  fleinen  £ubnd)em  wie  Die  k 
la  Reintf  fmD,  tt>itbf  Da  it>r  Qknppe  noä>  fo  $art  unD  if)t 
gieifd)  noa)  fo  e*in  fteines  Volumen  gibt,  ein  gewiffee 
Embou-point  mittelfl  Det  güllung  einet  fnfa)en ,  mit  et* 
»ras  wenig  weigern  ^feffet  unö  Oalj  fcetatbeiteten  $ut» 
ter  rjeoorgebtadjt ,  Dann  etft  Die  <Dteffut  unternommen. 
9ta4>  Dem  ©arfocfcen  muffen  Die  fcteffuten  febt  be'out* 
fam  heraus  genommen  wetDen,  um  Die  gegebene  gorm. 
t\\i)t  $u  »etfäieben. 

£)a  wo  Die  2>teffut  ton  Dicfet  allgemeinen  weicht , 

witD  fie  im  ootfommenDen  gaUc  befajttebem 

> 

•  Saubenfcreffur. 

<Die£aubenDtefFut  geflieht  ohne  allen  Spagat,  unb 
tft  nur  Den  tauben  eigen,  ob  man  gleicfc  au$  anDete* 
©effügel  Damit  jiett,  fo  $.  ®.  .frübndjen,  junge  9tcpp» 
bübnet  u.  Dgl.  2>ie  lauben  werben  beburfam  Durcfc  Den 
#als  aufgemalt,  Das  öabelbeintyen  gehalten,  unD  Das 
©ruftbein  b'taus  genommen,  nad)  Dem  (eisten  glam» 
mlten  wetDen  Diegugdben  t>on  allen  ©eiten  inDieglam» 
mc  gehalten  ,  bis  fl<b  ein  feines  ^autebe»  betuntet  $ie«  . 
I)en  lägt,  untet  weldjem  Die  gügayn  fa>ön  totb  unD  rein 
etfd>einen;  Die  Älauen  wetDen  etwas  geflutt,  fo  Da§  He 
eine  Heine  Ätone  bUDe&.  3n  Dem  Diden  gleite  Desfcie» 
jel*  witD  von  unten  ein  flehtet  C?infa>nitt  gemacht ,  Die 
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Öffnung  mit  bem  3*1$*$*$**  >  ben  man  bnt*  bie  Öff. 

nung  bed  Unterleibes  binnuffebiebt,  vergrößert,  unb  ba$ 
Änii  hinein  gefleeit,  fo  bag,  wenn  bie  £ant  in  ibte  alte 
©teile  jurürt  tritt,  ba*  ganje  gug<ben  in  bem  ßeibc 
fleeft,  nnb  nur  bie  Hein*  Ärone  bet  Älanen  übet  bem 
bieget  beroorftebet ,  bic  Jlügel  roerben  rüdrydirs  bintet 
bem  #alfe  eingebrebet ;  ba*  <3Jan§e  teiltet  ft*  buraj  eine 
ungezwungene  Haltung  aus.  Die  jungen  #übnü>en  unb 
Dteppbübnrr  können  biefe  Dreffur  nt<t)t  gan$  fo  unbe« 
bingt  annehmen ,  inbem  tt>re  fhtfen  «Rethen,  *on  bet 
£i$e  jufammen  gejogen ,  mit  ©ewalt  bie  jjüf  e  in  ibre 
natürliche  Sage  sieben ,  unb  fo  befonberd  bet)  ben  Stepp» 
$übnetn,  baa  mürbe  #äut#en,  ba*  (le  gefangen  J)äit, 
aufteifen  unb  bie  wibtigfren  giguten  maa>en;  biefem 
vorzubeugen,  werben  bie  güfk  mit  benunteten  Dampf* 
breffuren  (®.  b.  vorbergebenbe  DrefTur)  befeftigt. 

öratcnbreffur«, 

Der  fotgfame  $ratmeifcet  wirb  ba$  jum  traten 
beftimmte  ©effügel  nie  anberö  a(s  bei)  bem  £alfc  anf» 
tnaajen,  unb  bieg  mit  fo  siel  9teinlia>feit,  bag  es  nie 
nötbig  fepntt)irb,felbe$  ju  waf#en.  Die  $ruft  wirb  bann 
*on  inwenbig  gefpalten ,  baö  93ruftbeina}en  berautf  ge»  , 
nommen,  unb  baa  ©lud  bebutfam  übet  bie  leisten 
blauen  ÄobtcnfTammcn  von  allen  leiten  flammtet,  naef) 
einem  ieben  fötalen  <254>wingen  wirb  mit  teinem  $u<be 
gegen  bie  #aarc  gefabren,  um  fie  aufjwwifcfcen,  'bann 
roieber  übet  bie  glamme  gehalten  unb  bieg  $roar  fo  oft, 
bic  bie  feinen  £aare  abffammirt  obet  abgefengt  f!nb. 
Die  Siegel  »erben ,  naebbem  bie  Stauen  ber  ebenfall* 
flammirten  Jüge  geflutt,  unb  bie  Weesen  übet  bem 
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Änie  überfd>mtten  flnb,  bem  Etüden  g(ei*  |nrü<t'se> 
brennt  ,  &wif*en  Dem  Änie  unD  oberen  bieten  93uge 
wirt)  Der  ©pagat  in  Der  Witte  über  Dem  Söeincben  bura> 
Da*  Steife^  unD  Den  Äörper  an  Der  näbmücben  <2>teUe 
Der  anDern  ©eite  Durchgebogen.  <Der  3ug  wirD  einen 
falben  ginger  breit  tiefer  jurüct  gemaebt,  Die  benben  (Snbe 
Deö  (Spagats  angeben  wnb  feftgebunDen,unD  fo  Dur# 
biefeö  2lnfd)miea,en  Der  Rießel  an  Den  ttücten  ,  witb  Die  . 
SÖruft  in  höbe  f$öne  gorm  gebraut. 

3u  Den  großen  traten,  wie  3nbian,  2luerbabn , 
ftenerifdjer  Äapaun,  gafan  u.  DgC.  wirb  ju  Der  «öratDrefr 
für  noft  Der  obere  $beil  Der  (DampfDreffur  genommen»  3tt 
Den  (Wertcbtcn,  Die  mit  Der  troefenen  treffe  fommen,roirb 
Die  CDampfDreffur  genommen;  ben  Dem  mit  Sruffeln  ge* 
füllten  3nDianu.Dg(.ifUubcm  oberen  XfaxU  Die  Dampf* 
Dreffur,  ju  Dem  unteren  aber  Die  SSrotDreffur  notbwenDig. 


Sfteun  un&fec&iigftet  2lbfcf>nitt. 

i 

21uffa|e  von  Jett  (®oc?el). 

(Die  2luff<i&e  von  gett  flnb  eine  «ttad&abmung  bet 
©octet  *on  ©tein.  ©ie  b«ben  &um  3wecte,  bie  auöju* 
§eia)nenben  falten  (Speifen  ju  tragen,  unD  baburd)  ibre 
3ier(ia)feit  unb  ©djönbeit  &u  erhoben.  (Dem  $u  golge 
muffen  fle  oor  allem  eine  folibe  gorm  babert;  ibre  (Eon* 
ruren  fotten  elegant,  unD  ibte  *Oer$ierungen  im  feinden 
öcfrijmacfe  entworfen  unD  ausgeführt  fenn. 

3b«  örtfge  beftimmen  Die  @*üfWn,  auf  Die  tfe 
$u  ftefjcn  fommen,ober  sielmefjr  Die  Gerichte  Die  fle  tra* 
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gen  follen ,  fo  and)  \f>u  *Kunbe  ober  o&afe  gtgur.  Sftan 
fann  fle  bem  grauen  ©ranit,  Dem  rotten  ober  grünen 
SOTarmor  dbnlid)  bereiten,  allein  bur$  t»iefe  garbenmU 
fd;ung  befommen  ffe  ein  fa^mufcigeö  2lnfeben,  unb  fo 
wäre  ju  wünfdjen,  t>ag  (te  nie  anbere  aU  weiß  werfet« 
'     tigt  würben.  OHan  berfdbrt  folgenber  Jülagen: 

60  werben  ju  einem  mittelgroßen  <5>oclel&ier<Pfun& 
ftinbsfett,  unb  eben  fo  »iel  <g<bafsfett  fein  gcfc&nitten 
unb  in  bcr  £dlfte  fo  Diel  »Baffer  langfam  in  leiajt  be« 
becftem  ©efdge  gefodjt,  bi$  bad  SBaffer  abgebämpft  ifl, 
bann  wirb  bieß  gett  unter  wabeenbem  3ufrür)ren  fang» 
fam  gerottet,  .bttf.etf  au«  betn  feinem  ©ewebe  ber  Sjätxt* 
djen  benumritt,  unb  bicfe  5 u fam men  gefahren  a(d  teilte 
ungefärbte  ©abwarten  jurüct  bleiben.  CDieß  gett  wirb 
bann  etwa*  überfüllt,  an«  bteftm  ©efdßc  in  tiefe  ir* 
bene  Rüffeln  bur*  flarfc  £aartüd)et  gefeilt  unb 
gepreßt,  naa>  bem  abermaligen  ^IbfüMen,  wenn  nabm* 
li$  bieg  gett  in  bünnen  gaben  an  bem  ftanbe  ber  ©#üf» 
fei  $u  ftoefen  anfangt,  wirb  ffe  mit  einem  Ratten  £oa> 
löffet  (angfam  fo  lange  fortbewegt,  bis  ba$  ©anje  weid) 
geftoeft  ift,  bann  werben  naap  unb  na$  jwe»  Simonien 
l)inein  gepreßt  unb  immer  gleicfc  fortgerübrt,  bis  e*  enb» 
lid)  feft,  flaumig  unb  fd;nceweiß  geworben  ifr;  wcld^eö 
eine  lange  unb  ermübenbe  Arbeit  foftet,  bie  ni$t  ein 
9J?enf*  allein  »errieten  fann,  es  muffen  ft*  bann  me(> 
rere  ablöfcrt,  t 

(**  wirb  ein  ©feiet  Von  einem  großen  ßeibbrot  übet 
einen  febr  glatten  ftarfen  «piatfonb  geftellt,  mit  bem  gett 
belegt,  in  bie  ju  befommenbe  gorm  geftriefcen,  unb  fo 
jwen  ©tunben  lang  am  falten  Orte  ,  wo  überhaupt  baä 
©an&e  bejubelt  werben  foll,  fielen  gefolfen.  9Sa*  bie» 
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fer  3t\t  ift  bas  gfett  gän&fl<&  gefto<!t,  unb  feit  geworben, 
w o  <4  Hd)  Dann  leidit  arbeiten  lägt*  Stöau  bat  von  [tat* 
fem  äupfe c  gef^nittene  Profile  ,  bie  fdjarf  §ugef<bnitten 
fint>,  biefe  werben  nun  mit  (lauerer  ^anb  in  gleiten 
3ügen  um  ben  @ocfel  gefüfcrt,  bte  e*  ein  reine*  Profit 
biefe*  gett*  annebmen  lägt.  <8>ie  »erben  t>ann  mit  ^>a* 
fiillige  (©,  2bf4m  t>.  b.  «PafUfflge,  2.  KU.)  belegt,  obet 
mit  $lütben  frif^et  93lumen  au*gefa)müctt,  obet  mit 
gefärbter  Butter  \>erjiett ,  wel$e*  bann  am  bäuftgfte« 
gefdjiebet.  £ie,u  wirb  ein  enbotteegroge*  ©tütfa>en $ut» 
ter  mit  jwen  Qfrran  (Sarmin  buray*  genaue  Vermengen 
über  einer  ©teintafel  toty  gefärbt.  2luf  biefe  Htt  wirb 
*on  S>crgbtau  bie  blaue  garbe,  von  Gummi  gutti  Die 
gelbe,  unb  mittelfr  einet  SRityttng  von  bepben  bie  grüne 
garbe  bereitet.  (?*  werben  bünne  gäben  unb  feine  fclätt« 
<&en  von  ©rün ,  mittelfl  jwe»  Reinen  $ugefdjnittenen 
$ö($4en,  wovon  ba*  eine  bünn  runb,  flet*  nag  gemacht 
bie  Butter  von  bem  breiten  in  bünne  gäb$en  ftyiebt, 
ttnb  lei$t  übet  baö  gett  aufträgt.  3wif*en  biefe  gtüne 
SMäf tcfcen  f ommen  ^ann  ^turnen  von  verfajiebenen  gar» 
ben ,  bie  fia>  (etd^t  bilben  lafTen,  mbem  man  bie  gefärbte 
$uttet  mit  bem  Keinen  <ßinfe(  von  #o(*  von  bem  beei» 
Uun#ölsä)tn  in  unenb(ia>  f (einen  £()ei(0)en  nehmen, 
ttnb  auf  ba*  empfängliche  gett  auftragen,  bann  mit  bem 
immer  nag  gemalten  ^PtnfeC  ibnen  eine  iebe  gotm  ge* 
ben  fann. 

Die  jum  2tufnebmen  biefe*  @ocfcf  *  beflimmte  <5aW 
fei  wirb ,  na$Dem  tt>te  Vertiefung  mit  Rapier  obet  tet« 
ner  2Bäf<&e  ausgefüllt  ift,  mit  einet  &ierli<&  $ufammen* 
gelegten  Serviette  bebectt.  ©et  tylatfonb  wirb  einen 
augenbticf  über  einen  SBinbofeu  gefcalten ,  unb  fobalb 
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Da*  Jett  nur  im  minDeflen  $u  fömeTjeti  anfangt,  gleia> 
abgefegt,  unD  Der  fo  lo5gema$te  ©ocfeC,  mittelft  &roe» 
©abeln,  Die  »on  oben  fa)ief  gegen  einanDer  hinein  ge» 
ftectt  worden  flnD,  aufhoben  unD  auf  Die  beDectte 
©Ruffel  getban.  3>ie  obere  SHirce  Diefe*  *uffafceö  wirD 
mit  gett  angefüllt,  glatt  gefallen  unt>  rünD  berum  ait 
Dem  SRanDe  mit  iierlia)  gefa)nit'tenem  Rapier  belegt.  £>a* 
'darauf  tommenbe  Gkricbt  roirD  über  einem  fUbernm 
leitet  aufgeworfenen  2Med)  Darüber  geftellt,  und  mit 
Dienecfigen  flarfen  @d)nitten  Aspique  »eruiert  (©.  &u* 
pfeitafel  7,  8»9-  20.  ©.  Äupfertaf.  12  u.  13). 


/  (Sieben&igjlet  Slbfc^nitt 

23on  ben  »orburen  ober  von  ben  ©in- 
faffungen  fcer  ©Düffeln  unb  Semmel-  \ 

ftfnitten. 

2lUe  feine  ©eriapte,  befonber*  aber  Diejenigen,  Die 
mit  lunfen  erfahrnen,  forbern  eine  Sinfaffung,  Damit 
Die  Xunfe  ni#t  über  Den  9UnD  feeige.  OOTatt  tarn  auf 
Die  3Dee,  Den  inwenbigen  9UnD  Der  ®4)ü7el  mit  geba* 
denen  <3emmelf*mtt$en,  mitteilt  eines  leisten  fcranD* 
reig*  ju  befefcen.  SDiefed  ^efefcen  lieg  fla)  fcf>r  wobl  mit 
3terliajfeitmaa)en,  unD  fo  gefajab  eö,  bafi  Die  (Stnfaffung 
nun  Dae  3ierli«e  unDStüfctidje  *um  enbjwecfe  t>at.  ®ie 
wirb  auaeemmeln,  ttubclteig,  gefärbter  Butter,  gteif*» 
fulj  unD  fetbft  *on  barten  Gnern  gemalt  (©.  äupfert. 
io  unD  11).  <Die  jtuen  etilen  tfiufaffungen  finb  *on 
©emmei  fäwierig  im2luffä^n;  ben  Der  minDeften  fce* 
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tübtung  U\ä>t  abgebto$ettr  fifbett  ffe  Viel  Sttübe  unb 
forbetn  ungemeine  öebutb;  aüein  Den  »atmen  ©etia> 
ten  finb  fle  am  angemeffenften.  @ie  wetben  au«  bünnen 
©emmelfdjnitten  ausgeflogen  obet  auegefönitten ,  unb 
in  ©d>mal$  gebaden. 

mm  gan*  fo  entfvtec&enb,  obgteieb  |letti«er  gebat* 
ten,  ifl  bie  (Sinfaffung  von  Stubeltetg.  @ie  wirb  folgen» 
bec  anaßen  bereitet:  <Det  fefct  fein  ausgewalfte  'JTubel* 
teig  von  (FnerHat  (©•  2lbfd)n.  V.  Stubclteig,  2.  »t.) 
unb  bet  von  vuten  Snetbottetn  wirb  in  «ödnbet  gefcbnit. 
fem  <Das  etile  einen  balben  5inö<*  hob  gefdjnittene 
*Sanb  Wieb  mit  abgefangenem  (Snetflat  befltiajen,  ba* 
Twente  $anb  von  fcottetteig  witb  itetCia)  ausgeflogen 
obet  jadigt  au^gefcbnttten»  etwas  fajmdlet  gebatten,  übet 
bie  etfle  gelegt,  unb  (ei$t  gepregt,  be^be  bann  auf  ben 
f(batfen  inwenbigen,  mit  ©netflat  betriebenen  ttanb  bet 
©ajüfTel  aufgefteüt,  unb  bie  3ufammenfpie(ung  bet  ben« 
ben  (Snben  fo  genau  bewetEflettigt ,  bag  fle  ni*t  ju  be»j 
metfen  ifl.  fciefe  Sinfaffung  batf  feine  >u  lange  3eit 
bet  SBdtm«  auögefefct  wetben,  weil  bet  fl<&  sufammen* 
jiebenbe  ieig  getnc  au$  bet  ibm  gegebenen  Sotmititf. 

Q infaffungen  von  gefdtbtet  95uttet  wetben  nut  um 
Diejenigen  ©etic&te  aufgeflettt,  bie  von  Jifajen  unb  mit 
flftf«  Fünfen,  obet  mit  <Ptovencet  Gurtet  beteitet  wer« 
ben-  <Die  fcuttet  witb  bie&u  Duta>  ein  feine«  Abtreiben 
übet  einet  HfratmotpCatte  mit  (Sbocolabe ,  Oafftan ,  HU 
fetmedfaft  unb  ©pinatgtün  gefdtbt,  ^>ann  in  vetfajiebe» 
wen  Sotmen  übet  ben  SKanb  geflettt. 

Gine  fajöne  gplannigfattigfeit  in  folgen  Ginfaffun» 
gen  gibt  und  bie  gleif*ful$;  fle  ifl  einet  jeben  gotm  fd« 
&ig  unb  e*&$&tbie  ®a)ön()eit  betfelben  but*  ftßpaUreinc 
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©itt*H*tidfcit  unb  jitternbe  QtöfMOt  (  ©.  3bf<bnitt 
b.  grüben),  ©ie  werben  um  Die  falten  ©alm» ,  tat» 
ten  gricaffee,  ©peifen  mit  ö^l»2unf<n  u.  Igt,  fef>* 
imectmäßig  gebraust.  Um  Die  Opcifen  auf  öen  bluffet» 
$en  werben  grofje  in  JDrenect  gefajnittene  Grouton  auf* 
gefefct,  bie  Dem  ©anjen  ein  reifes  2lnfe&en  geben. 

«Die  (Sinfaflung  von  ^attgefot&ten  ßnern  gefa)ieber 
nur  nm  Den  ©alat  von  £ubn  unb  gifc^en^  unb  Die§  mit 
«einen  ©(bntttäjen  vom  #äu?telfalat,  ober  Aspique, 
ober  aua>  mit  benben.  ©ie  laffen  fla)  mit  vielem  Erfolg 
gebrauten. 


r..-  ! 


€in  unl»  fiebeniigflet  Stbfc&nitt. 

2Jon  Dct  2t et  SpciSsc ttcl  ju  magern 

■  . 

6ine  Safe!  angeben  unb  Die  ©eria^te  in  gefjötigee 
örbnung  bejeiebnen, beißt  ©peidjettel  matben.  <Diefe$ 
In  aUen  SJerbältniffen  ri*tig  gefcalten,  fefct  äenntnij 
ber  Äoajfunft  voraus,  fo  wie  ein  triftige*  Urrbeilbe? 
Söirf ungen,  bie  ein  ©eri$t  auf  Da*  anbete  beevor  bringt, 
ferner  eine  ©ewanbtbeit  in  Der  3ufammenfefcnng  biz 
©Rüffeln,  um  bf'e  (Mcfee  Der  3ierli$feit  nia?t  ju  ver* 
letycn,  unb  enbUa>  eine  55erücfp<btigung  ber  3ab***$eif, 
in  bet  bie  $afel  gegeben  wirb, 

3ue  Der  Übereinftimmung  ber  bellen  Ovetejetrel  er* 
geben  (1*  folgenbe  «Hegeln :  • '      *  1 

3u  einer  Xafel  von  jmblf  ©ebeden  fommen  i)  jwen 
kuppen,  2)  jwen  2lu«we$felttngen ,  bie  eine  gefoa>e 
unb  bie  anbere  gebraten ,  nur  wenn  ein  5ifa)  erfa)cint, 
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Surfen  $we»  gefo*re  fommen;  3)  fedj*  3wifa)enfüetfen, 
wovon  nie  me(>r  al*  ein  ©eri*t  Don  Setfclbcn  öatturtg 
g(eifa)  fommen  Darf,  felbft  Sie  2lu*wed)felung*n,  wo  e* 
mögli$  iß,  ni*t  abgenommen ,  eö  mügte  l>enn  fenn, 
Sag  Da*  jrceute  ©eria)t  verarbeitet  ober  masfirt  wäre; 
4)  nur  ein  ®eria)t  von  Ser  näbmlidjen  $ercttunß*weife, 
wie  j.  55.  aus  Sen  getieften,  geSdmpftm  am  ttoft,falt, 
fafäirt,  jerf^mtten  u.  SgL ;  5)  $wen  ©eridjte  von  <8er* 
jierung;  6)  bitten*  jwen  mit  9Ugout;  7)  jwe»  mna* 
tür(ia)en  gormen,  wie  Sreffirte  £übner,  9Uppt>übner, 
ittlb*nug  u.  SgCj  8)  nur  ein  öericfct  mit  Pure;  9)  nur 
%  eine*  von  gafa> ;  10)  nur  eine*  in  Äruften  oSer  einer 
ßinfaffung  von  Xeig,  Keine  ©utterpajtet^en  auegenom* 
men,  Sie  a(s  Ws  d'oeuvr«  unter  ßtngematyem  feinen 
«pCafc  ftnSen.  11)  $eg  Sem  traten  erfaftirrt  Sie  £dlfte 
3abme*,  Sie  anSere  #<Ufte  SöttSbret.  ODie  gifdje  werSen 
im  VorfommenSen  gaUe  unter  Sa*  SQöifbbret  aufgenom» 
men.  12)  93eo  Sen  lefcten  3wi|a)enfpeifett  tritt  Sa*93er» 
bättnig  t>er  erften  3roifa)enfpeifcn  wieScr  ein.  13)  3ttt 
feinen  örünfpeifen  werSen  mit  Butter  bereitet,  e*  wäre 
aber  un f$ictlia)  t  wenn  jwen  geriete  mit  »utteifafu» 
famen,  oSe$  wenn  jwen  in  Butter  gerottet. erfahrnen. 
05 an 3  fo  verhält  e*  fla>  mit  See  lieferen  unS  Sülsen; 
fle  Surfen  fla)  nur  Sann  wieSerboblen ,  xotun  Sie  Sttan* 
nigfaJtigfett  an  Sen  fransen  Ser  9DfäaJja)feit  fa)eitert. 
14)  Übrigen*  geben  ber?  Sen  festen  3nnf#cnfpcifen ,  Sie 
grünen  in  gleia}er  SWenge  mit  Sen  (Ruffeln;  Siefe  tbei* 
len  fl*  in  Sie.  £>älfte  Ser  hadere»,  Sen  vierten  XbeiC 
Ser  SReWpeifen  unS  einen  vierten  $bei(  3ul§en.  15) 
$*  ü*Witt)tt  oft  be»  grogen  Safein,  Sag  man  mit  Ser 


1 


Digitized  by  Google 


> 


3al)t  &er  feinen  ©rönfpetfen  ntdjt  auftommen  fann, 
bann  wirb  ber  Abgang  fcuca?  ^acfercp  unb  aua)  mit 
©tt(sen  erfefcr* 


i  r  *  f  t  • 

»  *^   -  *• 

3»C9  unt)  fiebenjigftet  Slbfc&nitt, 

<Dad  grü&iabr  bringt  Der  Äüa}e  feine  <*r(eia)ferungr 
im  ©egenttjeil,  e$  ifl  tyt  fe(bft  naajt&eilig ;  obgleich 
Die  Statur  neu  aufgelebt  unb  verjüngt  bemr  tritt,  fo 
tfl  fco*  noct)  aUe5  erft  im  Serben ;  u nb  bct)  fcem  mä$* 
ti^en  «Ketfr  na$  ber  neuen  £immetegabe  mug  fle  erft 
Den  alten  SBorratb  *om  #erbfte  aufoebrcn  unb  f!a>  baria 
möglich  gut  bebeCfen.  Stur  langfam  tonnten  bie  ®tün* 
fpeifen  unb  einige  beeren.  Die  unfere  Hoffnungen  be* 
leben* 

6?eü$ettel  auf  gwdlf  ©cbe<fe*  ' 

■  *  *  * 

3 weg  ©uppen. 
«ine  3wWinfl*fiu>p«.  Cftne  £trmGüW#. 

3»ep  audtt>e$felungen. 

taUWud  mit  gefüllten  Äo&U     @ebratrne  rammerne  £«feti  mit 
xuben.  Eingerührtem. 

©  e<fr*  3  wif$enfpeifen. 

©e&tatterte  äübner&rutte  mit  eafTerolepaftete  mit  Qobiveat* 

tSbampignon  in  einer  Äruftc  Safa. 

Äaib&nufj  mit  Sauerampfer.  iauben  mit  braunem  Ragout, 

»tieten  »on  Obergaumen.  2J?oflfa}ne»fen  auf  ,franjö(ifa)t 

v  3 n> et>  graten. 

©cfuUte  juuge  $ü$n$en.  3unge  SU-pp^ner, 
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'  ©e'$S  3tt>tfd)cnfpeifen. 

Spinat  mit  €taftne.  ©pargei  mit  Buttertanre.  . 

axifftauf  von  G  f>oco!afce.  Steine  tetteUttn  von  ITCarilfen. 

©uli  t>on  ©filmen.  QJefaumtc  JOTC  i c ct>  mit  <£rDOecrtn. 

Diefe  ((eine  Safel,  ofjne  Slnfpeucb  auf  2lu$$ei$nuna,, 
bietet  mana?  angenehmes  ©erid)t  bar;  eine  grüblimjs» 
fuppe  ifl  etwa*  fo  2lngenebmes,  na<&  einet  langen  ©nt* 
be&rung  fo  roitf!ommen,  Dag  burtb  i&te  (Srfajeinung  ba* 
Öemütb  fdjon  freunbliä  gefttmmr roirD.  ^Das  £afelftüct 
fcat  weiter  ni$t»  2lußgeieid;neteö ,  äuget  aUenfaUö  Die 
Crinfaffung  Der  neu  angenommenen  Äoblrüben,  bie  jung 
gebraust  unter  einet  jeDen  ©eftalt  getne  gefeben  wer-- 
Den*  ßammerner  £afe  iftin  fetner  93oUfommenbeit,  unb 
feine  (Srfd&einung  tritt  aus  Dem  gemeinen*  2>ie  fe<b* 
3»tj<benfpeifen  flnb  Don  guter  3Baft(;  Die  geblätterten 
©ö^nerbrü(le  mit  Champignon  madjen  ben  fanget  an 
lungern  jarten  ©effügeC  unbemerfbar.  (Safferolpafkte 
t>on  ©obit>eau;gaf#  gibt  ein  folibeö  ©eric&t,  Äalbsnuf 
mit  Sauerampfer  tfl  allgemein  beliebt,  iunge  Xauben 
mit  braunem  Ragout  füllen  ü)ten<pia&nicbtunangenebm 
aus,  3ltleten  »Ott  Obergaumen.  (£>as  tffiort  %tUt  i ft  in 
Der  ftütye  ein  (?f?rentitcl.)  Snblia)  bie  3Roftfa)nepfen 
auf  franidfffte  2trt,  Die  fo  gtüctti*  bicerfle  Seaty  fa>lie* 
£ en.  ©ie  geben  ein  (Beriet  t>on  eben  fo  feinem  ÖJenufTe 
als  [fernem  2lnfebcn.  «Die  $wen  Söratcn  oon  gefüllten 
#ubnd)en  unb  9Uppbül>nern  geben  smet)  auögejet<&nete 
®a>üfTeln.  2>er  sielbetiebte  ©pargel,  Die  liebliche  KeiU 
dbenfufo  unb  freunblidje  Grbbeeren  über  Der  gefaumten 
Sfttla)  (leben  in  Harmonie  mit  ben  erflen  3^ifa>enfpeifen 
«nb  gebt  tt  eine  re$t  feine  Xafel  o&ne  Vtvtnt  unb  ^uffe^en. 


%3 

•  (Spcifcjcttcl  auf  acbfjc&n  ©ctocfc. 

•  •  *  «  ,  •  * 

Consonimrf  mit  Äapöuncnnorfen.     2>urcf>a,ef*ta«.cm;  £infert*©ul<?l 

mit  gt&acfeticr  ©emmef. 

.  3wen  Jlugroec&aCuttaf  n. 

CFRßCtf^er  SSrat««,  .  6d>itt  mit  &ea4n&if4K*  25utfer* 

•     -  ~  ©äuce. 


•  «i 


3 et)  Serrincit. 

SJMtefotc  »on  $<mfr<it.  3fa(fU#  mit  iceifjem  ftöQQUf. 

Zdbt  3  wifÄenf  peifen. 

fcaaout  *  ^toiUgf«*  in  Äapfcf*  ®a(dt  t>on  tadjfcit. 
von  Rapier. 

Salb* *  (Sotkttcn  a(4  ÄU0en$la*  S03a$tefrt  in  ÄrUffett. 

ffr.  , 

©ffviefte  #üf>rtcr&rü(te  mit  @öca(ope  »ort  £al&$l>rif$. 

@b*m*iA,Mon^tird*.  .  9tmfc6iuiia,*n  mit  «iiichi  £afert* 

C?*J»9tamm  »51t  £amm.  «pure*. 

3wep  traten. 
Dunge  tteppfrübner.  3ungc  (hitdftn* 

<&AMleUtp*$ett*  2Bctf*bätif*er  0<$ütfert  übet  ti* 

ttem  Werfer. 

#d>t  3 n> if ^> e nf p e 

^>t>Ateie(  tttft  Sßutttt-tuntc*  ©rüne  ©rf>fcn  mit  Cruton«. 

earfiol  mit  <p«rmefamÄäfe.  e^inat  auf  <rra.ltfcbe  litt. 

£>artol&ä<fcrep.  ©enuffer  *  £d)nitten. 

eul*  »on  2Rara$qttin>  ©efäumte  2tfil$  tmt  SaniHe. 

1 

liefet  ©peifejettet,  fcerimd)  für  *ier  unt>  swanjig 
©efcecfc  reiben  wütfce,  flifrt  einen  f>öf)Ctn  Ion  an» 

<Da$  Consomroe  mit  Äapaunennocien  n>ir&  nur  fät 
gebildete  (Baumen  gemacht,  foenen  öa$  öute  «td)t  feftert 
erfajeint,  lagt  übrigen*  eine  gol^c  vornehmer  0cria>teer» 
warten  5  Die  ßinfen-GJuüi ,  fo  rciUfommen  fle  fonft  ei» 

Vi 
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fdjcint,  i|t  f>tet  mit  tun  au6&ufüHen.  <Det  ena.tif*c 
traten  von  jo&iauföem  (Sbataftet  gibt  einen  SBtcnn» 
punct ,  auf  Den  aUe  2lugen  ifere  ©tta^en  werfen  , 
Der  öeift  Det  ©efeüfajaft  befömmt  eine  getöifie  Wa> 
tung-,  es  witD  04)  alles  vertraut  unt>  verwandt.  £>e* 
©c^iUjö  föbnet  2lnfianD,  Det  Terrine  reiche  güUe,  Det 
3»if*enfpeifen  fteunDti^et  BecotD ,  Det  auöge&cicbnete 
©taten,  prächtige  gtofe  ®tüde,  unD  Die  feinen  leljten 
3wifcbenfpeifen,  a{{e*  fhebt  empot.  SBemetfenöwettb  un» 
tet  fo  viel  ®eti$ten  tfnD :  Die  Sertine  mit  Dem  2lal , 
Det  im  teilen  Ragout  f<broiromt,  feine  (Sscalope  \>on 
SUlböbtiee,  ftfUtty  SWontglae,  2Ba$tefn  »ou  fa>önet 
2Kiene,  unb  Derliebli$e  ©alat  von  Saufen.  <Dct  grogc 
»nb  febt  satte  tt>e(tp^lif*e  ©hinten  übet  feinen  fdjb» 
nen  Dottel  unD  Die  eben  fp  imponitenDe  ©andleber^a* 
ftele  jeigen  ötiquette  unD  eine  getuiffe  <praa)tlicbe ,  unD 
beben  Da6®an$e  »ut  bbbeten  SBürbe.  <Det  fa)öne@par* 
gel  unD  Die  in  Dicfct  3abtc*jeit  noa>  febt  lujcutiöfen  gtü* 
«en  gtbfen  ,  Dann  Die  ©ul|  wn  SDZataequin  bestiegen 

ttmtDig  Da*  öan&e. 

* 

Spcifejcttel  auf  vierjig  (ScDctfc, 
SJiet  (Suppen. 

ffrü&lin«**@up»>e.  ©eflogeite  «UM«. 

©$Ii<ttra*fen  mit  Consomra*.     ©artur  t>on  $un>. 

*öiet  2luö»e$dluna,en. 

*  ■  » 

• 

©rofle*  Xaitim  mit  Äo&U       Vrtuttntt  @d?öpd  mit  ein» 

Unterlag  »on  $o(n<n« 
•Su<b«n  mit  boaän&if*«  »Mt*     iR)eflp()älif4jcr  ©eftiufen  mitma- 
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©eftfirjte  ©«mfpeife  mit  SatM* 

Srnöron*. 

GinaemaAteSüpncttoiitgefpief*     ©rcffirte  «flafate  mit  trauncnt 
ten  93rütfa;en.  SKaaout. :  /; 

©e$Hl>n  3«>tfd)enfpeifen. 

©efdjipungcner    £ungenf>raten     SauUnMQücn  in  Rapier. 

mit  ©fofj.  *  s  .1     eärome rne  Obren  mit  «ötpicom 

$u&ncrt>rü(le  am  <XofU  mit  Con-     etei)rif*cr  Sapaun  mit  SKaaouti 


Jfaibsnuü  mit  (»urren. 
£ämmcnc  @ajulter  <mf  po&tni; 

©ef*ür*te*  £«fem<puree  mit  Hf* 
ptque. 


<3*pi>arc\ 
©laftrtc  ÄalbS&ricd  mit  Ceff«« 

rtcsVur«4«. 
©fccafope  »ott  «TOaftteln  in  einer 

@*iafa>nitfen  mit  £6t*tunfe; 


^apauner^otfen  mit  9Ugout*     @ef(r>n>una.ene  ©cböpfemßotlct* 


'Pompadour, 
©efdjmimgenc  ttepp&upncr&rö» 
fte. 

ÄoUirter  O&crgaumcn  mit  »ei*     ©cfcfctpungene    Äatö«  >  Unter» 


ten  mit  t>ura)gefol«genen£ar* 
toffeln. 


6cm  Ragout. 

•  *     *  * 


< 


fanittten  mit  9lierc$en. 

«iet &ioi  e  etücfe. 

3weo  brefftrtt  etfitfe  6er  mämt). 
£a#*foreffe  über  einem  @orf<f.      ©ine  ©ultane. 

5Ji,et  $tatem 

^efAöppte  6ü>ne*.  tteppftüpner. 
Woflfa>nepfert.  3unge  laanfe 

®e4|efen  3n> tf* enfpeif««; 

«gpärgeC  mit  «titrer*tinfc.         ©rüne  Pfoten  mit  (  f 
$*Venfprofen  teqicrt. 
Spinat  mit  ©abne. 
Auflauf  Pon  <5&ocoiö&e. 
Äleine  «utterträpfeben. 

^efloc&trne  e*n.ti*cn  mitJB«*  ^npefcönUage. 
Hffc« 


SUtäuractjen  mit  Butter* 
Harpen  mit  OTaTf. 
©cfuljter  @afat  pon  Gartoffelü 
Äleine«  J&erioa,$prot. 


?>?>  * 
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euf*  von  ^untö.  ©efäumte  9W4  mit  de*r«nntero 

3urfer. 


,.  r  * 


»  •  -  - 

©peifesettel  auf  fedfotQ  ©ebetfe. 

-  t    •  *  s:.:V' 

Sru*ltn«>£uppe,  Äafhmien « @uI«H, 

Öranaöfifae  ©artmr.  Suppe  mrt  9Rc<?lfp««fe. 

>Ot er  2luStt>e$ölungen. 
Cnatttoer  »raten  mit  einem  Ka.    Z*M  tnit  genuefifaer  lunfe. 

O.0ltt?®0t>flrt>. 

€d?itl  mit  f>oU«n!>ifaer  Butter*     Ä«ttg»icttel  ae&raten  mit  pif  an» 
Stritte.  •  •  . .  .    »!t   ...        1    ter  SunFe. 

.;;   tfict  SBMttelftücfe. 

£of*epot  ton  Cdjfc^welf.        Äalte&ruftfnorpefn  mit  ®ärt« 

netfpeife. 

SRatefote  von  Äaepfen.  Äanin^en  mit  meinem  Wagout. 

«8 ter  unt>  jwan&ig  3»if  nfpeifen. 

3unae  #ü&nd>en  mit  SSertram.  €5*6pfene    Garfronnabet  mit 

e#öpfenturfen  mit  <ParaÖied*  öur^efcljlaaenen  3»iebeln. 

apfel  *  tunfe.  Äa'.&örüdetimar!  in  »ierteig. 

SUifjcafferole  mit  frraunem  9*a»  £al&$nieren  *  ffilets  giafirt  mit 

öout  italienif*er  tunfe. 

$*cfltope  von  Äalto&rte*  mit  $ariolpatfet#enmitemer9ttottt» 

einer  <£inföfTunÄ»on.$ufrnet* .  flla*. 

Unterteilten.  SoceHen  mit  tffpiqu«. 

eompjte  von  tWttmc  £«mmetrte  -<3«uftrr  mit  ae&rücf* 

tfatMnuä  mit  «Sauerampfer,  ten  Äartoffcln. 

«Datteln  in  «einen  Äruflen.  ©efracfe  von  Äapaun  (k  U  Rei- 
ne). 

£alte$  9tepp$üf>ner  *  ©atmo.  "*  Auflauf  »on  £al&$&irn. 

£ea?tentonittcn  am-BofU.  ©cfct)»unaene^ü^nerfcru(!e  mit 

<pötfeliunae. 

CalTerol  *  haftete  mit  öur#a.t# .  $af*  -  €peife  mit  »eifiem  91«« 

folagencn  (Jrtfen.          -i  «out. 
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Gtcquttten  »on  ©atyicon.  JlarWfarre  mit  «PcterfKle  (a  U 

quemene). 

»erfalinge  auf  floUanDifae  2frt.     ©efao»pte  üüfaQen  mit  © a$< 

*öier  fitof e.©turfe.  ..-  . 

^atte  Vöftetc  »im  Söfanen.  gBcftpftäliffter  e*inFcn  ü$er  ei; 

»tau  gelobter  Äarpfen  über  ei*       tum  ©oder, 
nem  ©orfel.  Stalte  VöfUte  »on  Vulartcn. 

Söiergroge  @  tu  efe  D  er  93  acter  en. 

....  •  * 

3t»e»  oreffirtc  ©tütfe  »on  I>ragnnt*$eig. 
©rofie  mtotenstovte.  %    2Kanoel  #  ©riflagc. 

3c&t  traten. 

@efao»tte  £ü$ncf;en.  Ounge  *«Re»»$ü$ner. 

Ounge  £afrn.  SBBaeoteln. 

3unge  Oänfr.  Sämmernev  £afe. 

©erratener  tfaf.  ©eoatfene  ©rünoeta. 

<5t%iei)ti  3wif*cnfpeifem 

©riine  (Sr&fen  mit  ©ruton.  Drütte  Sifolen  mit  33utfer. 

€»argel  mit«utter«tunFe.  6aro#nen  mit  geflärter  weiter 

'  ZunH. 

«oamvignon*  mit  legierter  tun«  ©eflürater  ©alat  »on  GarftoC 

'JJuooing  mit  SJtaJagawcin. 

Auflauf  »on  «Ketöme&f.  ©uty  »on  ©rboeeren. 

©ufj  »on  gebraten,  ©efdumte  SRilcQ  mit  ttapwt. 

Ärem  »on  ©aniUe.  3urferfc^nitten. 

Äirf«ensJortelettrn.  iöufterrutfcen  auf  <parifer  tfrt 
©emifcfcte  .©utterf  rä»f<$en.  mit  ÄortoffeCn. 

Safefn  tton  \>iersi*9  unb  feapjig  ÖeDecfen  berechtigen, 
ju  feiner  (Erwartung  auf  feinen  (Benug.  2)ie  ®^n>te» 
rigfeit  f^fd)  eine  $afe(  f*neU  aufzutragen,  Die  no<&  gre* 
fiere,  Die  ©a*fle  fogfeicD  ju  if)rcn<§ifccn  $u  bringen,  (af* 
fen  felbft  Die  2luöme$$fungen  unt>  «Btttteltfücfe  faU  »er» 
Den;  Dann  Die  ben  folgen  Xafeln  berrfcfcenbe StiqMtc, 
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abgemeffene  £öf(id)feif<tt  unb  Unaetwanotfc&aft  ber  GJe* 
mather  flehen  bem  feineren  ©enug  im  >löege.  5Dnm 
bah«  b«  Äücbe  Die  Erreichung  biefe*  botfcficn  3ielcö 
nicht  mehr  möglich  febeint,  fo  mug  fte  if>t  2lugenmete 
auf  böcbfte  3ietlicbfeit  unb  <pra$c  lueniren.  3n  tiefem 
©eifte  etfebeinen  ber  große  £ucben,  ber  weftpbätifcbe 
©hinten  mit  SÖtalagaroein,  bie  roeig  eingemachten  £üb» 
nee  mit  getieften  törüfteben ,  geftür$te  grüne  (^peife , 
flenerifcber  Äopaun  k  U  godard,  lämmerne  ©cbulter  auf 
pot)Iuif4)e  Zxt,  bie  benben  5leifcbful$en,  Die  j»en  btef* 
flrten  Otücte  bet  karteten,  befonbetö  aber  bie  ßaebsfo* 
teUe  übet  ihrem  [ebenen  <&oddf  unb  bie  ptächtige  ©ul* 
tane.  <Die  unfcbäfcbare  Sscalope  *on  -©achteln,  ^ie  ge* 
fijroungenen  9teppt)übnerbrü{te ,  bie  glafttte  Äalbs'otiee, 
bie  #übnerbrüfte  am  ^Hofle  mit  Consomme ,  fo  u>ie  t>ie 

•  •  • 

iUpaunennocten  mit  bem  Ragout /«Pompabour  unb  bie 
Äalbö^Untetfcbnitten  ,  füllen  beweiben  ihren  T>ta&  unb 
begfücten  nur  jene,  benen  fle  ber  3ufJU  fy***  fjoI>ea 
^Bertr>eö  unbeachtet  jufübrr,  <Det  graten  xft  eben  fo 
üornebm,  ale  gut,  benn  bie  jungen  9veppbübner,  *OTofl* 
febnepfen ,  gepoppten  -öübn^en  unb  jungen  ödufe  biet» 
bnt  Wemanben  gleichgültig,  unb  fo  wate  boa)betGJau* 
men  übet  ben  ©enuß  ber  2lugcn  nicht  ganj  t>crnaa}laf« 
fi$*t.  3«  bemetfen  ift,  bag  ben  einer  $afel  t>on  hebern 
SKange  baö  $afe(fcüct  eine  $u  untetgeotbnetc  ftoüe 
fpielt,  unb  biet  nut  al$  eine  Aushülfe  in  bet  ber  Äüdje 
nachteiligen  3at>rc$$eit,  unb  ber  anftänbigen  s-öeflei* 
bung.beö  Äohlö  wegen  erfebeint. 

£>et  <§peifc$ettel  *on  fcchjig  öebeefen  enthalt  viel 
ausgezeichnete  (Berichte;  gute  $öal)l  uub  ein  riesige» 
UJrthaltnig  h«tUt  in  aUen  ff  inen  X\)tiUn-,  bieg  gllci 
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bedt  inbefTen  ni*t  «in  gewiffe*  mübfame*  <Dur<b« 
»üblen  ber  Pier  unb  &»an$ig  3wifcbenfpeifen ,  ed  lägt 
fldj  bann  mel)t  ßeidjttgfeit  ben  t»en  großen  ©tücfen  unb 
traten,  «nb  ein  guter  Zon  ben  ben  lehren  3roif<fcenfpeU 
fen  bemerfen. 


S)tei>  unb  fiebenjigfier  21bfdE>nitt 

93 om  Sommer. 

$er  ©ommer  ift  ber  Äü*e  eben  fo  naifybeilig  ,  at« 
ba*  Jrübiabr.  £>U  ganje  Statur  ift  nod>  mit  ibrer  2Cue» 
reifung  befebäftigt*  unb  alles  Wmenbe  ift  erfHmSGBer» 
ben.  2)ae  grobe  Steife^  erbost  (1*  langfam,  bie  gifebe 
fmb  unfdjmactbaft  unb  fa)»er  ju  baben,  unb  bie  grogc 
#ifce  $u  6cm  notbwenbigen  SRürbeliegen  Jbenben  bin* 
berlid).  föne  reta)e  gülle  oon  ^PfTanten  ,  einige  beeren, 
Obft,  unb  fefbft  bee  jungen  ©eftugete  Anflug  ift  bem 
£raft:(5fler  eine  febmadje  (fntfcbdbigung.  dagegen  wer« 
ben  feine  öafterenen  in  biefer  3flbte$jeit  gebalten.  «Die 
QJrogen  baben  meiß  bie  Otabt  f$on  »erlaffen,  um  auf 
ibren  ßanbflfcen  bie  f$öne  3cit  $u  geniegen  unb  ibret 
öefun&b«it  ju  pflegen.  <&em  Äünfttee  bleibt  biefer  3u>i« 
febenraum ,  um  naa?  «Jttuge  flaj  ben  ^Betrauungen  fei» 
ncr  Äunft  ju  »ibmew  unb  mit  gefiärftem  (Seifte  fein« 
55abn  im  £erbfte  roieber  anzutreten. 


Digitized  by  Google 


f    «  <        ,  •   •  • 

©pcifeaettcl  auf  jtrölf  ©efcetfe, 
3    e  t>  kuppen. 

fuppe. 

SDa$  Safetflütf  «uf  nie*crlän*    3«t>««n  mit  einem  Äaflont;®«* 
öcr  Hrt.  i>arö. 

©e(&ö  3 m  i f (J>  e n  f p e t f e 

<3*efd?oppte  £ü&nd?en  auf  pc-frl?     £alf>$:>ifn  mit  inöifcter  Xunf c. 
mfdjc  tfrt 

Sd^pfetie  öotUtten  mit  turd)<     £34$tt!n  auf  fran^öftf<t?e  UtU 

gcitrictjcnen  3n>iebeln. 
«RoUirte  £>&erßaum*n  mit  Vfcf*     S^apcnnaifc  ppn  2a#f*n. 

fcrSunfe. 

3»ep  traten. 

.» *  •  ■ 

äal&fnUren » traten.  Äeppbüfrneir. 

* 

3wet)  große  <Btüde, 

Auflauf  »on  2tt«riUen  in  einer  £eifig*fettcne  Äreufe. 
Trufte. 

2&aura4><n  mit  grfiiur  *petm  ©eDünfte  2lrtif#otfc«  mit  Em 

filie.  'monienfeft. 

»ofcnen  (frifaO  mit  JOuttcr*  eprifltrapicn, 

Sunfe. 

0ut4  pon  £im&eir<n.  Äanapc'ö. 

1  '   ©pcifejcttel  auf  a<btjc^n  ©cbccfc» 

3»«9  kuppen, 
©ariut  »on  $ranen  €r&fen.         ©tare  *  6m>pe  mit  Oftefrlfpeife, 

3ii)t't)  21  u  ö    c  d)  5  i  u  ng  c  n. 
GdtwUnWwi  auf  cnflfifae     ©efratfned  CtyfttftfW« 
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3wet>  Elitietftücfe, 
$aW*ttx  »Aitilopi  ftofltrate*  mit  SRocamWe.  , 

2ld)t  3«>if$enfpeifen. 

©efcarfene  j&ü&ner  auf  franse*  ettöpfettitmaen  mit  einer  ®ärt*  * 

fd>e  tfrt.  nerfpeifc 

Saltaofcren  mit  SSertrant-         •  J&ertolingfanittcii  am  ftofh 

SBarnte  paftete  mit  trauncm  Sang«  *>afc»  unter  öer^fae. 

SHagout. 

8ricflffirte  Xanten  mit  ©|?argc;#  tftyique  »on  gercUen.  / 
<tt>fau 

3n?en  groge  ©U(te. 

35öfcniif*et  Äärpfcn  gefugt  ü^er     Sine  Sultane  mit  Stotteren, 
einem  teottd. 

3 wen  traten. 
3»nge  £ü&ner.  Äirtofalfcrüdcn. 

2lcH  3tt)if*enfpei  fe  n. 

Garflof  mit  93utter;Xunfe.  <35e&acfene  tfrtifcbocfen. 

fixierte  <3urtcn  mit  ßrutan.       Auflauf  von  £affe$. 

euij  r-on  3Jl<ua*quirt.  ©efuljte  2Kan*elmil$  mit  5Ba* 

nitte.. 

©aötfcter  Sran&teig  *  tfuffa*.      »UriUe  *  @4mitte».  « 

«Der  3nl)iau  mir  bem  Ragout  *  ©obatb  forbert  et» 
ne  OJUiftetbani),  unt>  bebt  Me  Heine,  etwa«  matte  2a* 
fei;  "Denn  obfebon  bie  £tibner  auf  po()inif$e  %tt  eingu* 
res»  2tnfeben  baben,  We  ©d)öpfen s  Gotletlen  mit  bur$* 
*  Gcfa^enen  »eigen  3«>iebeln,  bie  ®emembeit  abbalten, 
t>ie  2öa$te(n  unb  bet  gadjs  ein  *ornef>meß  ©eri&te  ge» 
ben,  fo  b^ten  bae  äatbsbitn,  t>et  roMrre  öbergaumen, 
Uct  folibe  Salböbraten  unb  bie  folgenben  3n?if(bcnfpci* 
fen  ba*  Game  in  einet  gereiften  90titte(mägia,feit. 

2lud)  be»  bem  jwenten  ©petfejeteet  ftnb  bie  3wifäjcn» 
fpeiftn  erfter  unb  jmenter  Xtatyt  feljr  einfa$,  ungefudjt 
unb  anfprud;$fo£,  nur  bie  ^uanu'^elungen,  TOimlfld» 
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cfe,  groge  <5tüdt  unb  ©taten  f^eitteit  einen  bbfceritSon 
angeben  &u  wollen.  (?«  fott  inDeffen  ni$t  unbemetft blei- 
ben ,  Daß  Die  jtalböobten  mit  Bertram  t>iel  ©orge  unD 
befonDere  9teinlid)fett  fordern ;  Die  »atme  haftete,  SirtfaV 
lingfdjnitten  unD  Die  2tfpique  *on  SoceUen  ted)t  feine 
Düffeln  geben.  Untet  Den  lefcten  3wifa>nfpeifen  tömmt 
Die  @ul$  &on  9)tara$quin  ald  Die  mertwürDtgfte  »or ;  i&* 
te  Bereitung  bleibt  immer  f*wietig ,  weil  f?e  fraftig  ge* 
boben  mcrDen  mug ,  oljne  t>on  i&tem  feinen  05cf*made 
etwaö  ju  verlieren. 

(Speifcjettet  auf  üierjig  ©ebe<Je. 
«Biet  ©uppen. 

Statt  2>uppemit  gefülltem  ©a*     ©mw  mit  feinen  Rubeln, 
(at. 

Witt  SludweAdlungen. 

©eöämpfted  Winbfleif*.  e*<WenM>!ege(  mit  »o*«ftt. 

#unge  QJanfe  über  meiern  «Ken?,     ©ebarnfftet  iunger  öaufe». 

SJier  OT tt telftucfe. 

I uiiwtif raten  mit  neuen  Gtl*  XtlHIopf     mit  £$ü»röten* 

äpfein.               .  Wagout. 

S3utterpaftete  mit  Äöpatmenno*  ©effürite  ©rünfoeifc  mitÄalb«* 

den  «  1«  Nes?.  brie*. 

©ed^jebn  3»if*enfpeifen. 

6ii&ne*brtiik  am  «Kofte  mit  (Jon-     £«mmerne  Ofrren  mit-€*«l>icon. 

©lafirte  £al&*  *  Getieften  mit     ©efoirfte  £u$nerbieget  mit  <pc-- 

breit  gefragtem  Salat,  defjuncjeii. 
3unge  Gntaun  mit  fiimottien.     *a**fa>nitten  mit  feinem  Äraut* 

*en. 

«Dürfte  t>oit  Äapaimenfafrt)  mit    tfalfifa}  mit  Trcvetucr  »titter. 

€onsomm<t.     •  ' •   -     '  . 

JtifMnuf)  mit  Wpique  unb  Bariof«  <paftet<ben  mit  einem 

trnif c.  Auflauf  m\  £irn  • 
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SHötefote  t>on  £afen.  SXeppbü&ner  im  Furjer  DrcfTe. 

Öiuiuu,?d;öpf«-n  UnurMirtitn-n    ©lafirte  tfatfrsDrie*  mit  Gb,am* 

mit  <parattt*apfr(iTMiuc.  pignon  *  <p»f?« 

<&vpadtnt6  SritaüC  ^aubeubtiiflct  t  in  papier. 

Sher  gtefje  @ I ü et c. 

.gafenFuAen  über  einem  <?ocM.    tfuffafc  von  SHanbrl^riOACje. 
€>paiufcr/eumie  *  Sorte  mit  ge«    ©eftp&ältfc$e'£c&iitte  über  einem 
fäumter  Ein*.    .  eoefel. 

2t  4>  t  »taten. 

©efäoppte  'puiarOe.  2Bart)teln  mit  Weinfaub, 

3uncje  ftafaneu.   .  «öirf<$falbfd>Jegel. 

ffalbsnirrenbraten.  3"na.e  (£$äufr. 

Sc3lfltigiroJ;te  SoreUc.  ©ebacfenc  OJarflling«. 

3*vifd)enfpeifen. 

©rünc  Sifcfen  auf  euglifa>e  ?(rt.  SBunöfalat  mit  brauner  TunFc- 

»rifd>e:Qo&mnmit*5urter*2urtfc.  <&runc  tfrbfen  mit  93utter. 

•puöiug  von  SHurF.  TlatxUtn  in  TOemteig. 

©eftürjte^ufaipon  Slumtnfobf.  Wibif?I*tortr  auf  englifcfce  2Trt. 

€ulj  »eil  Jtirfctxn.  ©efut^te  v3tttl*  von  tbce. 

©eflod;tene  20eicfcfclfa)meien.  23i*Fotenfcbnetfen. 

9flan  könnte  in  DJefe  fi)Önc  örDnuna,  unD  gute 
3Baf)l  Der  G)ct  d)te  wettetet  nO$  mebr  falte  unDgcpufcte 
Düffeln  bringen,  allen  in  Dtefem  gaUe  mü§te  m<m 
mel)r  g  fd>e  brausen,  roelcbed  Denn  ;m  (Sommer,  roie 
oben  fcemerft  werDen,  eine  mig^dje  ©aa>e  ift.  ^Con  ei» 
gener  (Bdjttricriöfe  t  *.ft  D  e^erc  tuna,  Der  fa  ten  ^peifen 
in  D;cfer  3abte*$e>t,  man  muß  fte  ftatf  :m  Sc  ne  bauen, 
um  Der  auflcfenOen  <JBäeme  wen  uttru*  einige  3*  *  *u 
weDerftcfcen,  unD  D  efes  bringt  tbrem  fe.hen  <Sef4>maä<-' 
9tc«d?tf>eiL  Übrijjenö  r>errfct)t  eine  genaue  Übereinft  m« 
munq  in  allen  XbeUen  Diefee  ®pe,fe>ette:e,  Dee  nefcftben 

viele  öcria>te  son  r)Of)em  Ißertbe  eniljä  t. 

•»  • 
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S3ier  unö  fiebc  njig  ff  er  9f>f$«itt. 

23om  £erbfic« 

(Bebt  ttfteuenb  ift  bas  enblitfce  (Eintreten  bea  £etb* 
ffe*,  Der  und  mit  einet  uncnblid>en«D?enge  reifet  grüßte 
auf  bas  gan^abt  fcetfiebet;  baettinb  unb  bft  ©$öp* 
ftnD  jut  fdieaflrtt  «BöUigfeit  gelangt;  bae  23i  bbtet, bae 
uufertt  Äuije  fo  mel  Stodjtbum  g'bt,  fltömt  betben  in 
üpp  gee  Sraft  ftinet  öefunbbeit,  um  Des  Oaumene  um 
&äi>lige  Söunfdje  unselige  Sftabl  ju  beliebigen.  2>ic  §i« 
fdKtenen  beginnen,  unb  (äffen  gtogt  SBabt  in  ibten 
©attungen.  Untet  folgen  Umftänben  läßt  fl<J>  *on  bet 
Äü^e  t>;el  fotbetn,  unb  bie  Äunft  wirb  ni$t  ctmangeln, 
mit  f<bToelgcttfcbem  (Sinnt  in  be$  ^mmet*  <Scgen  &u 
»übten  ,  unb  fo  au*  bem  heften  baö  SoftlicbfU  su  - 
Waffen. 

©^et^cttel  auf  jmölf  ®ebe<fc. 

3tt>ew  ©uppen. , 

mne  J&er*f»fuw  Consomme  mit  SajnepfeifcC». 

3n>en  2t u ött> e d) felun ge n. 

(Stampfte*  Hin&fleifa).  -Sueben  mit  *oaünt>iFa)er  33«t* 

ttt*  Xunfe. 

©e$ö  3ttMf*enfpeifen.. 
yutarb  mit  weiflem  *a<jout.       «afctfreHit  mit  einem  <p«ree  »on 

•Öafen. 

©erzwungene    fteptfityner  *     Äatb&fcbulter  *  2>rüdc*en  mit 

bi  ufte.  fcreitcjef raudtem  ®a\at. 

e<Mtöfa)ni««n  mit  d&f*iwre.    GScaiovc  »on  $u*her*rüftc$eii  in 

einer  Ärutfe- 


/ 
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3tott)  traten. 
<3e4>3  3nHf$  enfpeifen.  - 

©eörürffe  £<i rtofftln  in  prüften.    <5«tfron<n  mit  SWarr. 
©etfiiratcr  ©alat  »on  ^roar**   ÜpfcWSlAttnelaSc  in  Ärwffen  mit 
wurjeln.  f*«nifaen$öinl>ofcn  ü&eriogen. 

•&ier  madjt  Den  Anfang  eine  Den  £erbft  a)arafteri» 
(frenDc  (Suppe,  unD  roirD  \>on  einer  begleitet,  Die  Die  gor* 
•  berungen  Dea  feinRen  ©aumens  befriedigen  fott.<Daö  ge» 
Dampfte  lafetftüd ,  unD  «in  großer  fa)onet  #u#en 
raffen  eine  gofge  feiner  ©eridjte  erwarten;  unD  Mefer 
Erwartung  öollfommen  entfpredjenD  formen  Die  fea> 
3»ifct?enfpeifen,  Der  traten  unD  Die  legten  3roifa)enfpci* 
fen.  ©efonDerc  2tufmerffamfeit  aerDienen  Die  gcfdjwun* 
genen  fteppbübnerbrütfe  ,  ©djilffönitten  mit  grünet 
£)I)l**$imfe,  Äalb$fd)ufter  s©ru64>en  UnD  Die  (Söcafope 
ton  £ül)nerbrufld)en;  f!e  geboren  fämmtti*  in  DieGlaffe 
Der  feinften (Senate.  <Der  ©raten  tum  @a?nepfen  iß  föfc 
ltd?,Die(EarDonen  unD  äartoffefn  mit  guter  töutter  berei« 
r«rt,  geben  febr  angenebme  ©Düffeln ;  Der  geftür$te  @a* 
Iat  *on  @cf>tt>ar$rour$eln  eben  fo  fa)ön  at$  gut;  Spfel* 
SOZarmelaDe  mit  fpanifa>en  SöinDen  überwogen,  Die  feit 
ungefähr  uierjebn  3abren  im  ©ange  flnö ;  3ucfer*ttingt 
*en  unD  <punfaV@u!$  ßeben  im  ttoUfommenften  (fin. 
f  lange  mit  Dem  öanjen. 

6pct$aettel  auf  jtrölf  ©efcecfe. 

3">ep  ©uppen, 
CoDsomme  mit  ein«  Montglas.    <Rot$e  Bohnen* ®uppt. 

3u>«t>  #u$»e$felungen. 
©efoitfter  fiungcn&rat««  mit    SBefJp&äiifac  e^infen  mü 
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<3ti)6  Xtlltt. 

tffdtie  #4f!efd)en.  .,  .  »rflfwürtfe. 

Groqutt  »ort  tfapaurt.  '  Sonetten  »on  <porf  mit  gaHtteflf 

$afefl><ne$<t>en. .       »»  «  girnrtfolein. 

töier3n>if$enfpeifen. 

(Ncjttope  »on  ®anf«re&ern.  .  QWpicfre  ■öü&tur&rüffe  mit  ge# 
£a!te$  @dmi)  ton  ©änepfen.         fd?wunqcnen  Ävitbsntcrncfcca 

öafanen^iccfen  mit  öfTen*.  «  la  Royalc. 

*  \     *  ' 

»       »    f  »  /  #».  .  •  .  -4 

3 wen  traten.  r 
SOBein&roflfel  mit  SBeinlaufr.         3u«9**  3«W«n. 

<5e$*  3n>ifd)enfp«ifetv  _ 

ertttwjwurjeln  mit  Stüter«  @eflo$tetur  «pffrficfc  *  £u*e». 
£unfe. 

tferlorne  <&t>et  mit  SBilfcenten*  Auflauf  »cn  ÄinWo*  inÄriM 

Offene  flen. 

€>ufj  »Ott  ©frocota&e.  ©emtfefcte  25äcferei>; 

Diefer  QJcridjtc  OrDnung  wcid>t  oon  Der  ösrberge« 
benben  ettpad  ab ,  ixiptm  Die  fe$$  Setter  glei$  nad)  De* 
®upp'e  gereift,  unD  Dann  erft  &u  Den  foliDen  gungen* 
braten  unD  Der  föftli$cn  @djin£e  gefdjritten  inet».  Sftadj 
Diefcm  Vorgänge,  wo  Der  junget  einiger  9ttagen  gefüllt 
ift,  roerDen  Dem  gut  gefttmmten  Baumen  mit  gefam* 
melterSlufmerffamfeitDte  feinen3roifajcnfpeifen  »orgefefct 
unD  ein  jcDeö  Diefer  Q)eri$re  foll  Den  Wenfall  Des  £en» 
nera  erwerben;  Denn  eine  (fßcalope  ©on  0anfeIebern 
bleibt  unter  allen  UmftänDen  ein  töftfiebeß  öericfct,  Die 
glaflrten  #übnerbrüfte  fübren  als  beweis  ibrer  93oqüg* 
lid)feit  Den  SBennabmen  fäniglia)  O  la  Royale) ;  gafanen* 
CRocfen  mit  Gffenj  flnD  fo  feiten  $u  treffen,  a(6  fle  wirf« 
ü$  Dem  fetnften  öefajmacf  entfpre$en;  euDltcb  Das  ©or* 
nebme  unD  fojUicbe  <3a)nepfen-^almn,  alle  geigen  üon 
Der  fünften  2öabl;  ir>re  rid)tige  SöebanDtung  unD  fein 
gebotener  QttWdtftmaä  muffen  De*  Äünftlers  9Keiftcr* 

•  > 
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fdxift  betoabretL  <Dct  fcrafert  tut*  Vit  tefcttn  3wif*en. 
fpeifen  tfinunen  gut  &u  fcem  ©an^it. 

(Spciä&ettel  auf  acfctje&n  ©ebcie.  f, 
3weg  kuppen,  -> 

ttepp&üner  sGulei.  J&w>pt  mit  SOTarffnöpetrt.  • 

3wet) i  2lu6we<$felungeti. 

tafelftütf  mit  gefülltem  eatat.     ©erratener  £e$t  mit  itoütm* 

'   -       3u>eg  Htittclflätfe.  -  ., 

epanfatfej  mit  2Kart«ront         ©eeämpfter  ©^oprenfalegel. 

i  \\        3»if$enfpeifett.  s 

Äalraupentefret  mit  nxifiem  *a*  Ginflem«$te  £üf>n#cn  mit  flla* 
$out.             _  flrtc«  Brüftycn. 

(Bcalope  Pen  0afen  mit  »tut.  ©efawtingene  ^$iaf#nitt*n 
«*,  -i .  mit  feinem  £räutci>e n. 

»utftrpÄtfete  mit  Äap«uner*<Kei  @ulj  pon  SXepppüpnern. 

rfen  a  ia  Ncsl.  «Reifjcafferefe    mit  geeiattertew 

Äait»iwntrrfd»niitcn  gfafirt  une      e*öpfwitunflen  um>  öbam» 
geeämpft  mit  EiaUgn-ißcin.  pignon. 

Äalte  haftete  t>on  ipcflp!;attfc$en    ©alantine  »ort  3neian  UÖCI  eis 
e^mfen.  nem  6ecfe{. 

3«>cp  traten, 
etepertfaer  Äapaun.  Manen  über  fcrtinnenrrcfi*. 

B«t  3n>if«enfpcifen. 

tfrtifgoden  mit  feinem  Äraut*  ©cbttariwwrjcln  mit  hinter» 

<pen.  lunfe. 

@<f»üriter  eafat  Pen  rotten  M>  »eine*  Ä5*el  in  «Beinteig  mit 

be«.  Orangenblütpe. 

€>un  Pen  Gaffel).  ©efuljte  3HanöelmiC#  mit  q<: 

branntem  Butt«  une  -Kum. 

»4iua,lie#^$nitt*».  Äleine  3"<fe*!£w<*«n, 
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tfitte  9t<pMfiffnir:€«aaift  eine  gdn*  befleate  @up* 
pe;  auvt)  t>ie  Oftarftnöbel  fotbern  fiele  Slafmetifamfeie, 
3>ie  sie*  grofj cn  (g'tüäe  pnb  weniger  fd)tt?ieräg  in,  iljrer 
öcbanDUimj ;  dagegen  flnb  bie  *<M  3«>tfd>>fifpeifen  t>ott 
SBebeutung,  unb  vertonten  ein  cd  Cang  geübten  Äünftler* 
4?)anb.  <Die  2lafratfpenCiber  ift  fo  eine  feltene  C* cföetnmtg, 
utib  t>on  fo  einem. fößUdjen  GWdjmode,  bafi  fle  aUge* 
meia  fefcr  intereffirt,  ebet*  fo.  ift  eö  mit  bei  föfttta^eit 
©scaJope  t>on  #afen  miffclut;  ib"  Bereitung  ifl  f^n>te* 
tig.  ®ebr  angcttel)totft'bi*  Söutterpaftete ,  loornebm  Dt* 
tfaJbsnienugtfet  mit  3QRa(aga<3Bein;  bie  roobifdjmecfen* 
ben  eingemachten  #übna>n,  ba$  feine  ©eridjtson  ©djitf» 
fcfcnif  ten,  Die  fö&ne'Öufj  *on  ftcppbüjnern  unb  bie 
fc&macftyafren  ©tf)öpfen$Uftgen  in  ehm*  Angeformten 
9leipcaffeto(e  fteben  im  fa)onen  3ccorö  einander,  unb 
ertragen  feine  OÖNttehna'gigee't.  (Sin  befonbere  fajSne* 
05eri4jtgibt  bet  geftürjte  @afat  t>on  rotben  $üben,  befielt 
SSebanMung  jioar  fciner  großen  @d)toierigfeit  unter» 
liegt,  bennoefc  aber  geübte  £änbe  unb  05efd;mact  $u 
feiner  Bereitung  forberh 

©peifyettel  auf  vier  unb  |ttjanjtg  MI  brepjMg 

'  (Sebede. 

3wen  ©uppen.  ; 

Consommc  mit  Trüffeln.  Sranjöfif^i  Öar&ur. 

3n>en  2lu$n>e$felwngen. 

Q ine  Olla  potrida.  ®ro6er  Donau*  Äarpfen  mit  et» 

ner  0a)ampör&. 

3»e»       tfetftütfe.  . 

»Äf&$*3Bi($eraten.  ®e&ämpftcr  Sunsenforten  mit 

aemifater  grüner  ©peift. 
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3tt>ölf  3  mi  f * e  n fpei f eti.  ' 

Auflauf  eon  ©önfelcoern  in  Äru*    ©raOrte  Äal&s  *  Senoron«  mit 

(äJenüratfr    ^afenfu^cn    mit  ©efatvungene  ftafanenorüfte 

Hfotque.  mit  Sruftcdt. 

©d)övfenunterfO)nitteti  ,    glafirt  ^:ihMi-ru nrc rvrüfi$tn  att  &6ca« 

mit  0Hrdjgefd)UgeHen3n>it&cln  lopc  ä  la  Conti. 

!TOttöenten&rufrc$en  mit  öran*  Bteleten   von   £al&$&ric$  mit 

a.en.  Hfpique. 

•Öaufenfdjmtten  mitöaverntunfe  kleine  4ugeng(äfer  *  <pafktd?en 

Sroquf  tten  von  feinem  §af$.  mit  einer   23efd?ameUc  von 

tte&cotietten  am  Kofi  mit  jus.    \  Äapaun. 

93ier  große  © t ü et e. 

Äalte  @änfelepen<pauett.  tfuer&afm  mit  Hfpique  üoer  ei* 

nem  <£ocfel. 

großer  tfpoftetfucfcen.  QrMätterte  Eutter*Sorte. 

9*Ur  traten. 

ftafanen.  Vufaroen  üf»er  »runnenfrefle. 

Äepfdjleger.   '  3unger  Onöian. 

2I^t3mif*etifpeifcn. 

Hrtifäorfen  mit  93utter*3:unre.  ßarfiol  mit  tyflrmcfiM'Jföfe 

@&ampignon  mit  feinem  Äraut*  @paniT<fce  «Semmel. 

*en.  ©eflürate  2J?ila)  mit  <5ecraten* 

©uli  oon  ©Äntfllie.  ©erua?. 

SJiariaen  *  Sortierten.  *  ©emif<V(e  33ranöfcig*£rapfd?en. 

<Der  ©pacberbft  bringt  Der  ftücbe  ein  unfcbafcbareö 
Gewäcb* ,  Die  Srüffetn ;  mit  gieriger  UngeDulD  roirD  i(>s 
rem  2n!ommen  entgegen  gefeben,  obtjlcidj  Die  erften 
ni$t  Die  beften  tfnD.  @te  erhoben  unD  oereDefn  Durcb 
Den  fcentritt  tf>reö  uncnDlicb  angenebmen  öetucbö  Den 
©efebmaef  eine«  jeben  ©erstes ;  Daber  mag  edfommen, 
Daß  fle  ben  ibrem  bänfigften  (Srfcbeinen  Dennoch  in  bo* 
ben  greifen  fleben,  unD  b^rDurcb  Deubä*ften  öuyuö  Der 
5tüdje  bilDen.  CDen  angenebmften  (Einfluß  äugern  f(e  glcicb 
ben  Dem  Consomme.  ^Dte  OUa  potrida,  eine  2lrt  eßbare* 
^uoDttbet,au9Dcm©panifcbcn  unDDic  praebtige  0<b«m» 
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borb  bütfen  9U  Weifterflüde  bet  äod?funft  befragtet 
werten.  2>ie  gef<bwun;genen  gafanenbrüfte  mit  Trüffeln 
geben  eine«  frei  feinften  ©erubte,  eben  fo  bie  2lwftouf 
ton  ©aneteber,  3Bil?>entenbrüft$fn  mit  Orangen  unb 
die  ©scalopc  ton  £übnerunterbrüficben.  «Das  ©an$e  ifl 
wobl  georbnet,  wnb  gibt  eine  f4>öne  Safel.  <Die  ©trag* 
burger  GJanelebetpofteten  flnb  ton  lange  i?cr  afe  etwas 
tov$ügHcb  £>clieate6  befannt,  unb  werben  ton  tiefet , 
©tadt  na<b  allen  fidnbern  terfenbet.  SDicfe  ©tabt  bat 
daburdj  mebr  ^Befanmfdjaft  mit  ber  gebildeten  SBeft  ge* 
madjt,  als  fte  ed  bätte  Dur*  ibre  politifcbe  Söebeutenbeit 
je  nudjen  fonnen,  unb  man  muß  gefteben,  bog  biete« 
atif  feine  angenebmere  SGBeife  gegeben  tonnte.  3efc* 
werben  biefe  föftlicben  hafteten  au$  in  sJöien  gemadjf/ 
wodura>  biefe  foftfpietige  SBenfcbaffung  weit  woblfeilet 
erlangt  »erben  fann.  CDanf  fen  bem  ^>errn  (Fügen» 
Chef  de  cuisine  dee  $extn  geldmarfcbaü  gürften  ton 
©cbwarjenberg,  unb  bem  berübmten  £errn  Breton, 
die  ibre  2lnfmerffamfeit  unb  Talente  babin  wendeten, 
»nb  bao  Monopol  biefer  foflbaren  SBaare  biefer  Otabt 
rubmliajft  entwandten. 

SpeiSjettel  auf  merjtg  ©cfcccfe. 
93ier@uppen. 

£erbft:  ©ut>vf •  ©eftriäene  fiinfen  i  Stippe  mit 

Kepübiibnerbrufldjen. 
Consomme  mit  ^rofitrolen.       ©arbur  pon  «Salat. 

93ier  21  u  6 w c  d) feiungen. 

Sirfajiemer  mit  Wbifet*  Sunfe.    Sad>*  mit  tfapernsfunfe 
gebratener  mit  Äar*    SBeftypatttoe  e^mte  mit  301«» 

Affeln,  i  laga*»Jei». 
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©ebrafene  ©and  über  »Mm   ©ebämpftertfuerWn  mit  eine«* 

•  <Kaaout«GodarJ. 
©efuüfer  StaMtopf  mit  pifanter    Vafc  roj^aflete  mit  burtoefcfela* 
*unU'  &ntn  (Srbfen. 

3 n>öff  3n>if<&enfpeifen. 

ÄdfbSnufi  mit  tur$a.efd)iagenem  Äaite*  &ricafTe  mit  2ffpique. 

Gbampionon.  ©alantine  yon  Kepphübnern. 

SoreUem©4,nitten  mit  feinem  ©köpfen,  Gotletten ,  8ef<br*un, 

tfratitcuen.  ?en  mjt  Ätfrfoffef ,  Vut^ 

Saptuntt  s  Surfen  mit  Con-  ©efaipuna^eSübnerbrutfe  mit 

■ sorarae  Sabuenfamm. 

©^rrun9cne  e$ncpfen   mit  ©.We  pon  Äapaun  a  Ia  Reine 

_  *r«ff'l«-  Valept  oon  Äalböbrie*. 

Äalbsbitn  am  Kofi ,  mit  pifan*  ©taftrte  SKebfarre  mit  DarabieS* 

SHer  groge  ©tütfe. 

Ädrte  haftete  ton  Heppbübnern.    ©änfeteber*  5*u<$en#üben  einem 

©ode(. 

Sweo  brefpirte  ©tücfe  ber  »arfereo.  • 

Witt  ©taten. 

fcafanen  über  «runnenfrefTc       ©ebratener  X&U 
J*alböiiicren*S5raten.  «puiarben. 

3»*lf  3wif*enfpeifem 

©ebrütfte  JtarftffeCn  mit  2>m*  ec$n>aran>urjc(n   mit  »Mter* 

meifa}nitten.  Sunfe. 

€>pinat  auf  engCif^e  tfrt.  Uphusen  (Charlotte). 

^ei*fel:@ufÄ.  ©efaumte  mi<b  mit  Xbee. 

»lanöels»00e«.  Äanape'S  mit  Heingtaub. 

epeüjcttel  auf  fe*ai3  ©cbetfe- 

  *•  < 

SJiet  ©uppen. 

*<rb(M5ut>pe.    .  Reiß  mit  bur^ef^enen  flel, 

m     _  ben  Buben. 

©eMcnerSuppe.  e«ppe  mit  feiner  2Kebtfpei*. 

93iet  Äu6»ed)fe(un.den. 

©ebampftedlöfeiilürfmitStpi^    ©ebrarener  großer  $e<6t  mit 

Dfeffcr^unte. 

^»tt  mit  Eime  r  *  Stmft.         3wy  3n&t«nen  auf  cnajifc$e2frt; 
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©rofie  ©obiveau  *  haftete.    N      £>*fenf#tt>eif  mit  «fnfen. 
jr«IMf«9f  mit  OU&mtunf«.  ©efcämpf.ier  e*o»fentolc&el 

mit  23ol>nen. 

*8tet  unfc  i»an$ig  3n>if  t&enfpeifetn 

eteucrif^er  Savaun  mit  flrü*     StalHmt  in  «parier 


tum  Äräutcben. 
©lafirtc  Saifrseotletten  mit  pi* 

fanter  <gaucf. 
£ad>$  ttitt  &&l*95ufter. 
©cfcncvfen  auf  franiöfifcfjc  3frt. 
äavawnenbrüfU    mit  tveifjeni 

Wagout. 

©roquetten    »on  geMättcrten 

©ttjövfeniungeiu  , 
©evacfeueö  SricafTee.. 
©efdjtvungene  SUw&ü&nervru* 

fte  mit  Xrüffetn. 
©anfeteoer  mit  j*a»an«cnnocfen. 
GtfjtUtonitrc  n  mit  üfcltunf  c. 
©laftrte  JtalMtfM  mit  ©ettc 

rie « Purde. 
tteifjcaffe  rolen  mitÄflto*nier$en. 


©Jafirtc  Onoianvrüfle  mit  e(am> 
vignon. 

£fllte$  @aftt?9  mit  Aspique. 
$af<fcfpeid  mit  feinem  9ta«.out. 
£$calope  von  £afen  mit  Zxüf* 

um. 

Sauoen  mit  gSafitienFrautebe». 
6$calope  von  Saufen  mit 

5Dil*entcn»rüfle  mit  Oliven. 
©eMätterte    £afanenv"ruftc  in 

Äruflcn.  - 
^tieften  mit  Aspique. 
e^övfenfc^nitten.  mit  »efofr«' 

tilgen  ecfcinfen. 


eafTerotepatfeten  mit  SroäpfeX 

2l*t  grof e  ©Jude. 

*8ier  b r ef fit te  <3tü<f  e  D*r  SÖadterep. 
Äalte  haftete  von  34<uun.         £a*$  •  SoreOen    üoet  «inan 
SBeftv&älifctje  <S$infen  üoer  ei*  eocfel. 
wem  eottei.  $««f'  Ärctfen. 

2l«t  traten. 

#afr»nen  ü*er  SSrunnenfrtffe.  ©efd?oppte  ©änfe. 

Äaivsnierenbraten.  Xßalfcfanepfen. 

©eoaefene  ©runöeln.  ©efctatener  Bat. 

Ärammctevoart.  «pulatoen  über  »runnenfrefff. 

<ge*i**>«  3tt>if*enfpeifeti. 

Garfio!  mit  »uftettunte.  Spinat  in  Äruffcn. 

©e&rutf te  Grfcäpfel.  irüffein  mit  ©bampaarter'JEDein. 

Jtrttfcborfen  mit  £enftunf*.  ©<tfürÄter  <Saiat  von  »ebnen. 

Auflauf  von  etocQiAtt.  *«fWf 
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©ufj  von  2flab«a  <  <Öfc.  ^uf*,  von  ttmfette. 

©cfu(jtc  mildj  mit  <Xofeng«U$.     QcUumtt  Wlilä)  mit  &anig(ie. 

5Donal ;  33acferen.  £tnjfr-1ortt'. 

ßmige  unauöweicbCic&e  SBieberbobfungen  abgerea> 
tut,  berrfcbt  eine  grofe  SpTannigfaltigteit  in  liefen  bet)* 
ben  <Speife$ette{n.  (Bit  (äffen  fi*  übrigen*  ieiebt  abän* 
bern,  unb  nad)  Umftdnben  wieber  $ufammettfe&«n ;  bie 
©eriebte  (Int)  fo  gereibet  aufgejeiebnet,  Daf?  man  fit  in 
liefet  Ordnung  gleta)  auf  bie  Xafct  Hellen  fann. 


* 

günfunb  ftebensigjlet  Slbfcfrnitt 

9Jom  SÖinter. 

©er  Söintcr  fcermebrt  no$  beö  #erbfte$  ®aben;  e$ 
gibt  begnabe  feinen  OTcnfd^cn,  t»cr  nietyt  lüßern  wäre  nad) 
t>ed  (Sajwariwilbbret*  febmaetbaftem  gfeifebe.  <Diefe* 
fömmt  |u  Anfang  beö  Eintet«  in  folget  SJlenge,  Dag 
bet  ^>rete  nia)t  bod)  fltetgt ,  unb  es  fla>  jedermann 
*erfa)affen  fann.  <Die  Srüffefn,  bie  im  ©pätljetbfU  bau» 
fig  aÄf  ommen ,  finb  boa>  nur  im  SBinter  am  beften ; 
benn  ob  f(e  gteicfc  bureb  ben  groll  aUeö  güme'  verlieren 
«nb  bepnabe  unbrauchbar  werben,  fo  wirft  bie  gemägigte 
Mitt  febr  ju  ibrem  SJortbeile ,  näbmticb  wenn  ber  gtolt 
über  bie  Gebe  fliegt,  unb  fle  no$  unter  berfeiben  Hegen. 
3brc  ttinbe  Wieb  bart,  ibr  S^ifa)  fetter,  mürber,  unb  ibr 
fo  bobeö  güme  con$entrirt  unb  beträebtlia)  t>er(ldrft. 

©er  SQ&tntee  i(t  ^ann  aua)  bie  etgetirlicbe  $tit  be$ 
gefetlfdjaftfic&en  gebend,  aUer  3wfammenfünfte,  ©er« 


ß'4 

bmDuno,en,  ©aftetenen,  «picfenicfa,  $ätfe  unb  (Efnbb*  , 
unb  überall  fpielt  bte  ttücfce  Die  bebeutenbfte  <RoUe.  (F$ 
ift  aud)  nur  um  Diefe  3eif ,  bag  fl4>  bie  Äunft  Des  1)04)* 
Pen  gluges  erfreut  unD  Deö  ßebenö  freunblta>fte  ö«<ilei» 
terinn  wirb. 

©peUjcttcl  auf  jrcölf  (Sebedfe,  . 

* 

3»eö@uppen. 
©a)ilöfrötenfuppe'.  €uppe  mit  feiner  2Re&[fpeife. 

4  3»er>  audwecbfetungen. 

©ebämpfter  «ungenbraten  mit     Sange  gebratene  Raufen  mit 
OKalaaa*  ffiein.  eaperntunfe. 

@ed>6  3n>if4cnfpeifttt, 

•  ■ 

£üfmcr&rüfte  in  halber  trauer.      STOilönitenbrüfte  mit  £>(it>ert. 
Äapuutunnocfert  mit  einem  Qta*     ^<*iUfa>tnttcn  am    Ret*  mit 

gout  Vompaöotir.  Consommd. 
©d>H>arjn>t:&  mit  Aspique.  ÄalbSunterfdjnitten  guiütt  mit 

$ef4>n>ung«;n*n  jtalbönier^ , n. 

3»en  traten. 
Ortefanen.  «pniarben. 

©ed)ö  3roifa>e'nfpetfen. 

t rüffeln  auf  itafienifae  »rt.  fcurd^efaMagene  ©rbfen  mit 
SWanonnaife  »on  gemifater  grä?  ewuton. 

ner  €peife.  Auflauf  »on  33ranbteigfrapfctu 

©ul|  pon  gacao.  3ucfer^*nitten  mit  Xtmcuu* 

öem2J?armelabe. 

2*om  Anfange  bis  &um  (Snbe  entbätt  Diefe«  <§pei$s 
fettet  öeridrte  »on  bobem  9Un$e;  mit  Äunft  bereitet 
muffen  (le  Die  fkenqjlen  Jorberungen  beliebigen.  Sttit 
befonberer  @ora,e  muffen  Die  #übnerbrüfte  in  ^atbec 
brauet  gebalten  werben;  fo  au*  toonjartemöefajmactc 
unb  betler  ^Beige  bie  Äapaunennocfen ,  fe()t  einfaa?  Die 
©tyUfdjnitten,  briUautfa)ön  Da«  @a)u>ar4n;Ub  mit  As- 
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pique,  ttäftiQ  bic  Äalbtfunferfönitten  un&  no$  fräfttger 
l>ie  SGBtlbentenbrüfte.  (*inen  eben  fo  feltenen  0(0  ange* 
«ebmen  töraten  geben  fcte  Ottoiantn,  un&  eine  föfUi$e 
3»t>if$enfpeife  t>ie  Stüffetn  unD  t>te  Sttanonnatfe. 

• 

©peigjettcl  auf  acfctje&n  ©ebeefe. 

* 

3»ep  ©uppen. 

ÄreMfuwe.  Ärare  euppe  mit  'profftrofen. 

3wen  3u6tt>c$fetungen. 

®<t)mnwmttt  mit  #ttfät*     ©e&ämpfter  arofter  2>onau*£ar* 
teeren  imö  pifanter  f  unfe.         pfen  mit  €>ar&eUen  uno  in* 

&ifa)er  aSuttertnnfe. 

3»e»Xetrine. 

SJlatcfot  t>on  tfal  mit  «urgun*     ÄinWjungen  mit  gemifater  grü* 
termeüt.  ner  6peife. 

2l$t  3wif*enfpeifen. 

Öroße  ®an*le*er  mit  einer  ein*  Stramme  Mi  dg  et  in  Ärtiffen. 

fafTung  »on  Äapaunennocfen.  ©ctoroungeneSafanenbrüfU*  mit 

ea>6pfenunterfa)nitten    gtafirt  Sriiffrln. 

mit  einer  pifanttn  tunfe.  «pularö&rüjre  gfafTrt  mit  etam* 

*altofö}uUert>rie*a)en  mit  »ei*  pignon. 

fiem  ttagout.  Jtattdmtfi  mit  >Ö&l*tiw!e. 
Gine  SRontgla«  in  ÄaVetn. 

3  wen  gto§e  @f  ücf  e. 

Äalte  haftete  vpn  Sa«*.  <$a(antine  von  3nbian  übet  ei* 

wem  ttocfei. 

3»e»  ©raten. 

«epp&ü&ner.  tyularften  mit  »runnenfrefTe. 

2l*t  3wif««nfpeifen. 

€>pinat  mit  ®a*nc.  SprofTenf of>t  mit  Butter. 

Champignon  mit  legiertertunfe.     Äpfel  in  tBeinteig. 
©Uli  »on  t&ee.  ©efaumte  2Hila>  mit  Ka*m. 

ftitftcrsSorte.  .  3>a$  rftinc  gepertte  eitt)enfau*. 


» 
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Opctöscttel  auf  vicrgtg  ©ebetfc*  > 

ComoimndmitÄapaunettnocfen.  fitnjer  ©urei  mit  Wepppuftner». 
©etfofane  ©uppe  mit  SReiü.         Älare  eu»j>e  mit  SKepifpeife. 

55 i er  2lu ö\t> c 6f c tu ng cn. 

©eoratener  fcrifcpljna.  ©rofer  $ucpen  mit  flenuefifacr 

tun  Fe. 

ttombo  mit  »uttertunfe,  •  ©rofie*  Safetuutf    mit  <Jin* 

faffuna  »on  Äopr. 

«Oie r  TO  U  t'e  l  figii  tf  e.  " 

Äaf&Sfopf  mit  SdjilPfrötemSU*  Martins  *  ©an$  mit  2B«c«ronU 
gout 

3i»ep  Qrofie  Äal&Snufj  mit  toefr  Saföirtcr  Äarpfc  im  Ofen, 
ppöliicpcn  ©epirtfen., 

"  "  ©e^e^n  3  wif^enfpeifett. 

eaffrrelcpalUte  »on  ©ooioeao*  £alo$nuß  mit  Aspique. 

jaf<p.  Winoöittiidcn  in  Rapier. 

£ämmerne  Oprett  mit  ©afpicon.  «Repppüpner  mit  i*ffeni. 

Äräupicpter    ©tepeuteer  ©efeproungene  £üpner&rüfte  mit 

paun.  Trüffeln. 

£alböf<pulterbrie$cpenmitpurcp>  ©ebämpfte  ®tpöpren?Gottetten 

Sefcplaqenen  £afen.  mit  »urrt>a,efcpua,en*n  3nue* 

©cpilinotfen  mit  Saften  t  9U*  »ein. 

gout.  Safanen  mit  SKagou^GocUrd. 

(Söcalope  »on  Ärammet*»ögeln  @roquet  »on  ßnbian. 

mit  trttffem  in  einer  Ärufle.  ©cfhirjter  23laufopl  mit  Äaffa* 
«Re&cotletten  am  9tof*  mit  Jus.       nien  wnö  25r4tn>urfr. 
$orettenf<$nitten  mit  A»pique. 

«Biet  große  ©rücfe. 

tfalte  «paflete  »on  Bepppüpnern.  «Wppäriftper  e$inf  e  öfter  et* 
*  wem  ©orfel. 

3»ep  fcreffirte  ©türfe  »er  »Merep. 

*8ier  traten. 

»öfanen  mit  93ru*itienf  reffe.         6teperif<pcr  Äapaun. 
tfuerpapn.  ©ebener  e<pitt. 
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@e$$cf>tt  3n> 

Jrüffefn  mit  Gfampasnertpein. 

SBofcnen  mit  23uttertunfe. 
SHanonnarfe  von  23iununfoH 
Auflauf  »on    üReiß  in  einer 

Ärufle. 
©in  tfpfelfua)en> 
©ul*  »on  Hi&ifelfaft. 
«Skfufate  5aunis<miia)  mit  SRofeti. 
Äleine  »utteWäpfa)en. 


if^enfpeifett. 

<5$«mpignon  mit  fcfnctn  Ärant* 
cfccn. 

<3profienfef?t  mit  JOutter. 
SSeriorne  <£oer  mit  (*<Tenj. 
©etadcne*  feine*  Äöa?ef  in 

SDeinreig. 
©ine  (Sultane. 
6ulj  »on  Äaffefr. 
SWancettorten. 

Surfer  *  ec^niteen  mit  grooem 
3urfer. 


©pdfyettel  auf  fecfc&ig  ©efcctfe. 
93ter  (puppen. 

©eftoßene  5Xepp&ü$ner:@ufei.       ©ar&ur  von  äaffanien. 
Cuppe  en Tortue.  @$errül>enfuppe. 

33ict#u*we$fe  langen. 

<2?ngfifaer  traten.  SR&einladjö  Mau  gefortf. 

€a}t»arjt»ilö&rct.  SBcftpöänfd;cr   ©cfcinfen  am 

®pie6  mit  2ttala0a;9SJein. 

55iec  tmutetflfide. 

3nbian  mit  trüfFefn.  @c$bpfenfa)te0ef  mit  3»ie6er. 

»erfalinac  auf  &ottänoira)e  2Trt.     $epfttfelte  «inWaunaen  mit 

Ärän. 

93terttnt>itt>anjig3tt>if*enfpeifen.  - 

©ajiTIfanitten  am  9Uf. 
eine  Aspique  »on  «Keppptionern. 
Hühnerbrühe  am  SRofl  mit  toei* 

6em  y.agout. 
CBcalope  »on  Jahnen  mit  Sriif* 

fein  in  einer  Ärufre. 
ÄaCWunterfänftten  glaflrt  mit 

€>etterie.  Purde. 
©cf^wungetie  BeppWner&rti' 

ffe  mit  t  rüffeln. 
<**calope  »on  Zaty  mit  ÄreW* 

»utter. 


£au»en  in  <p«P*er  unter  Der 

©entrungene  £üf)nerfc rüffc  mit 

•i>bt:Iunfc. 
tfatfifa>  am  «Rod  mit  eenf* 

lunfe. 

SGBarme  y*ftcU  ton  2Roo$* 
f$nepfen. 

«pufaro  mit  einem  Slagout?  (Jo- 
el urd. 

Cfßcafcpe  »on  Hafen  mit  Sütt 
nno  Iriiffetn. 
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©tafirfe  £anin$euf*mtten  mit  Uüpnerirüfte    mit  SBurje(m 

i>urcfcgefd?lagenen    Gfjamptgj  £nnfe. 

non*.  ,  Ä«l&e^u6  »on  Saufen  mit  Wiern* 

«KeificafTerolen  mit  einer  <S*ca*  $en  »om  Äal». 

Io»e  »on  «eine.,  «öögeln.  8afa?f»eid   mit  einem  Ragout 

«Ke»cotletten  am  Kofi  mit  »ifan*  »on  Äa(Mrü<f enroarf . 

ter  iunfe.  £afen  gießen  am  tXofl* 

©etat  »on  Äanina)en*23tege.n.  A»pique  von  öandleoer. 

«Rottirte  Öoergaum  mit  25efa)a*  enjotfenjungen  auf  franiöfifc&e 

meUe.  Ärt. 

951  et  große  <5tücte. 

fDiCl»f«t»ein«re»f   üoee  einem    Sa*i  *  JoreUen  auf  franioftfae 

©orfef.  2frt. 
Äaite  <pafrete  »onSBalofa)ne»fen.    ©ro6e  »ttroten  *  Sorte. 

s      SHer  Dref fittc  ©tüäe  t)ct  fcääereo. 

traten. 

ftafanen.  ^ularöc«, 

-öafeloü&ner.  3nt>ian. 

<Xe»rütfen.  £a(»*nieren&raten. 

@e»ac*ene  S3crfc$linge.  ©tau  gefönter  Äaröfen. 

©ecfcjeljn  3tt>if*enfpeifett. 

3ttacaroni   auf  neapolitaniföe 
Vre 

2>ura)gefd>Iagene  Äartoffeln. 
SJerforne  <5»er  mit  Stöilöenfen? 
faft. 

Auflauf  »on  Äaffe». 
5eineö  Äödjel  in  SUeinteig  mit 

©amgüe. 
0ulj  »on  TJZuöFatroein. 
©cfufite  Etil*  mit  getrenntem 

Surfer. 
beblätterte  forte. 
SRanoettögen. 
Äieine  gemifa)tc  »ädere». 

^Diefc  ^ret>  ®pei0&tttej  enthalten  einen  großen  Um* 
fand  t>et  5tod>f unft ;  Die  öctidj te  we^feln  Don  Dem  ein« 


»reit  gekaufter  €5alat  mit 

€>aftne. 
©»rofFcnfo&r. 

9eftttrtecr  €>afat  »on  »tf&nen. 

©eoatfene  3t»etfa)en  mit  600* 
eofabe. 

Auflauf  »on  Orangen* 
©Uli  »Ott  9lelfen«@»rup. 
©efaumte  mid)  mit  XnmaS. 
©erhobene  Sorte. 
3immetfa)nitten. 
»ranöteigr  ingapen  mit  Sttari 
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faulten  gelinben  bte  ju  bem  f)ö*ilen  2Bobta,ef*mact 
(W-gout)  unb  bann  bi*  jum  bö«flen  9tei&  Des  ®au> 
men«;  von  ber  lieblia>  fa)mectenben  Ärebe«@uppe  bi* 
|nm  SUlbsfopf  en  Tortue.  <8on  febt  jartcr  93et>anb* 
lung  pnb  Die  äalbsfcbulterbriescben,  gefcbroutisenen  Ja* 
fanen-SBrüfle,  Söcalope  von  Ärammetevögel,  bie  @uppe 
en  Tortue\  ifacalope  von  gafanen  mit  Trüffeln ,  §t* 
fa)n>una,ene  ftcppbübnetbrüfte ,  £ubnerbriiße  mit  Söur* 
je(*Xunfe ,  Q 5ca(ope  von  #afen  mit  $lut  unb  Srüffeln 
auf  italientfdje  Htt;  fte  flnb  alle  von  feinem  Fumc  unb 
haut-gout.  «8on  uno,eroöbn(icber  Jcbbnbeit  unb  W)tm 
2uxu*  foUcn  berDonau-.ftarpfen,  falte  haftete  vonßad?*, 
gebratener  grifdjlina,  von  iveniajten«  brenga,  <Pfunb 
©<&weee,  £ua)en  von  aajtjebn  <Pfunb,  9tombo  von  fei* 
rener  ®röge,Äa(böfopf  alö  Tortuc,  n>eftpbä(ifa>er  Tineen 
nngefabr  sroanjta,  ^>funb,  cnajiföer  traten  von  vierzig 
Vfunb,  ^betmßacbd  von  acbtjebn  «Pfunb,  %nt>\*n  mit 
Trüffeln  von  ungewohnter  ©röge,  bie  fajöne  8acb0fo» 
teUe  unb  ber  prädjtigße  ^öilbfcbweinö^opf.  ß  ben  fo  teidjt 
liegen  fia)  bie  liebüa)(ten  3roifa>enfpeifen  in  grpger  Wenge 
aufjagen. 


@5e#$  unb  fteben&ig  jter $lbfd)nitt 

95om  (Sabelfrü&fftttf. 

©ad  öabelfrübßücf  ifi  ein  Ottabl  bet  jefcigen  3eit 
unb  ber  iefcigen  Xageöorbnung ,  »0  bie  «Jflittagsftunbe, 
wie  in  <pari*,  auf  fea)e  unb  (leben  Ubr  b?ß  abenosver* 
fajoben  ivorbeu  iß.  (*ö  wirb  gewöbnlio;  um  ein  Üb* 
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«Elttta.qd  Ratten.  £>ie  <^eti*te  werben  in  fotqenbet 
£)rt>truna  witb  alle  aftf  einmal  aufgctifcbt,  n>eld>cSer 
vice  ambigu  fceigt ;  t>ae  fceffcet  nimmt  Die  SKtttc  fcer  Sa* 
fei  ein. 

©peiöjettel  jum  @afotfrü&tfü<f  auf  srcölf  ©ebecf«. 

<Sea)ö  Seilet.  , 

Swei)  teuer,  Keine  Tafletcfren.     3»<»>  «ratwürfle. 

«in  SeUcr  fawere  Surfen.         Gin  Seiler  fauere  G&am*i$non. 

3wcn  2lttött)e*felttn<ien. 

Komoot  (©eeineutte)  tm*  But*    Äalodnufl    mit  »ef*p$afifo)em 
tertunfe.  GQmUn. 

m     53iet  3tt>if*enfpe.ifem 

©eföfcunacne  ©ftöpfenniercn     ©ef#tt>una,ene  !Ke*coUetten  mit 

mite^ampfl^ner/SÜBeitt.  ©laß  uno  Trüffeln, 

©ebarfene*  Sricaffce.  £ad)fenfcf>nitten  mit  =Ö&ltunfe. 

3»ep  53 taten. 
Safenen.  .  starben. 

5U(te  «Pallete  Don  ödnfeleber, 
<2pei8jettcl  jum  @aWfrüfcffü<f  auf  streif  @ebe<J e* 

.  3wo1f  Setler. ' 

6e*$  Setter  Tfuftern.  3»c»  Setter  f letne  <patfet#en. 

3»e9  —    «eine  ©otletten  am      —   —  ©auers@urfen  tm& 

»oft.  ©frampignen. 

3we»  Ttuöwea^fetunaen.  _ 

*Beftp&afif$er©«}inFen  mit  2R«>   <Sa>itt  mit  &  ottänttfter  »litte» 
laga-SOem.  $unfe. 

551  et  3n>ifa>enfpeifen. 

GM^mungener    «tingenoratert  Groquet  »on  Äapatm. 

mit  rnfliifaper  fcutfer.  Gotlet  *on  eajttarimito  4m 
Äaib*nufj  pon  Raufen  mit  $rüf*  Kofi« 

fein. 
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3wen  totatt it. 

Äalte  yafattn  von  Safatiett. 

3n  Diefom  (Sinne  geben  alle  öabelfrübftücfe,  tidbm* 
liaj,  o!>nc  getontem  Sleifaje,  ©uppen  oDer  öemüfe,  fo 
aua>  ebne  feinen  (hingemähten.  (£d  pnD  fo  eigentltdje 
©afterenen  Der  3unggefe(len.  2)aS  ftt)öne  Q)efd>lfd)tröirD 
feiten  bie$u  gebetben.  Sftan  erfc^etnt  «n  oegiigee,  unb 
bringt  feine  Portion  2ö»$unD  gute  Saune  mit;  Denn  Un» 
gcjrcungenbeit  unD  Sozialität  ift  Der  f>errf$enDc  Zon 
Diefer  ö)efeU|c^aft.  <Die  '©eine  oon  berübmten  Saigon* 
gen  vnD  aus  ebrlicbften£>änDen  Dürften  ungefähr  in  fol* 
genDer  OrDnnng  unD  jCluantum  erfahrnen.  ©e*a  $ou* 
teilien  alter  öfterrei^er,  vier  SBouteitfen  Ofnet,  t>ier 
53outetUen  Champagner  *on  SHoufeur,  jwe»  Jöouteilfen 
SöorDeaur,  &wew  fcouteiUen  SölaDera  *  <&tc,  jwe»  $ou» 
teilten  ßunel,  eine  95outeille  Sftalaga  unD  eine  SBouteilfe 
£ot,iwer.  Äaffef)  mit  Der  @af>ne  unD  Dem  f>ie $u  gehörigem 
©rote ,  Sßiföopp  unD  Siqueurö  werDen  be»  $if$e  prä» 
fentirt. 


£>rep  un&  fiebenjigfier  2t6f(^nitt 

9Jon  9ta&tmafc(eti. 

* 

# 

2Me  9Ta3>tma$le  werben  geroöbnlia^  fpät  in  Der  9tad)t 
gebalten.  Um  Die  ©erDauung  nt$t  |u  erfahrneren  unD 
Der  ©efunDbeit  nidjt  ju  nabe  *u  treten  rocrDen  Die  traf« 
tigften  (v>erid>re  ftetö  übhg^ngen  <Die  geübten  (Sffer  hol* 
ten  oi;net?m  nur  emc  3HaMw  Des  2age$/  n?ela>eo  ben 

- 

* 


Ul 


l>em  «mittagörna^  c*  mca  fpat  ot>«  ftüb  ges 

Ratten  wert*« ,  unt>  tiefem  ma*cn  He  Dann 

,2>aö  Auftragen  geliebt  auf  einmal  wie  bct>  bem 
©ielfttWtücf,  unD  t>a*  fceffett  fce(>ettf«t  &ie  OTitte 
fret  Safel. 

©petfjettcl  jum  9ia$tmafct  auf  sreölf  ©ebetfe^ 

Coiwomme  mit  einer  Montgla*. 

3«?et?  2Uöroc$fclungctu 
ecfciü  mit  »utter»6auee.  ©emifate  Heine  »ädere*. 

>        3wet>  traten.; 
.«puläreetu  i  mpmntt. 

9t er  3 wif^enfpeifett. 

dampfte  JratMcotfetten  mit    Sarfiof  mit  »utter-Sunfe. 

feinem  Ärautden.  QmemaQtt  £ui>ner  mit  ge* 

«Uli  »on  Simonien.  fpitften  Srü|!$e~n. 

Gruner  @a(at. 

<5pci8$ettel  $um  9ta<fctm4l  auf  jrcolf  ©efcetfe. 

S  «  p  p  e. 

Waeftoflene  £räuter*0uppe. 

Sxott)  3u*w<«felttngen. 

Äapauner*  Woden  mit  meinem   Gin  Hüffe*  »onflc-Cipen  mit** 
«Ragout  in  einer  Vereine.  faumtee  @a*ne. 

3wep  traten. 

Qefftoppte  $ü&nd>en.  Ärammetdoöael. 

55ier  3» tf * en fpetfett. 

*alW*irn  mit  yeterfifie*  tun! e.    «roquette  t>on  Äartoffefn. 

Äleiner  Auflauf  t>on  Äapaurt  in 
Cine  *Dei$reU©«f|.  «papier.Äapfeln, 

©rüner  ©alat. 
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3n  biefee  SOtanitr  geben  alle  9ta4)tmaf)le  ,  ohne 
grogen  2lufn>anb  ober  fonft  einer  2lu6$eici)nung,  blog 
mit  einer  einfachen  (iebfidjen  3ubereitung  ausgeftattet* 


(Sieben  unö  ftebenjigjler  2lbf<$mtt. 

S3pn  Suffe«. 

<Da*  fcüffe  ift  eine  jur  ©*au  unb  ßufl  mit  (Sgwaa» 
ren  reidj  befefcte  95üt>ne.  3u  biefem  (?nbe  werben  an  ei« 
nem  bem  grogen  ©aale  nabeliegenben  3inimer  £oUge* 
Helle  aufgerichtet,  jweef  mäßig  unb  f4>ön  austapeziert, 
unb  mit  falten  ©peifen,  $actwerf  unb  ben  foftlicbften 
deinen  reieb  befefct.  CDie  (£rfrif<bungen  ber  3udcr - 
bdeferen  werben  abgefonbert ,  unb  übernebmen  jugleicb 
bte  Grfriidjungen  ber  Äüd)e,  näbmli$  Die  Oyle*@uppe, 
Consomme,  Q)erftenf*leim  unb  9teig  mit  SWanbelsSöliJ*. 

SuffetJ  auf  fünf  fcunbert  $erfonen. 
55 i er  ©uppen. 

3tt>et>  Steffel  Oyle.  S»ct>  Äcflel  Consommä. 

—    —  9Uiü  mit  SJtftllfcff« 

—    —  öcrtfenfälcim. 

SJier  unb  jwanjig  traten. 

HJter  @a)üff<ln  Onöian.  tticr  6rt)üffetn  ^uferten. 

—  —    t>«fanen.  —       —  Rrwtütner. 

—  —    tXeftrücftn.  —  #    —   tfafen.  - 

«öier  gan&e  Äälber  bt«  §wecfmagig  breffirt  unb  be* 
t)utfam  gebraten  werben  ffnb,  werben  in  ruljenber  Sage 
Aber  ber  s3uf?ne  eingeteilt« 
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3»e»  $ue$etu  3»«9  £a*fen. 

—  saw&f#tt>ein$*Äot>f.  —   ©alantinen  »on  3ncian. 

SOier  wefWälifae  ©c$infem 

*  •  *  —  •  • 

34fen*£ti*en  mit  tffoique.  Äa*auner*@uty 

@aUnn  »on  SRew&ü&nent  mit  £alte$  ffricoffce. 

2ffeique.  itrftjtotd&iitttt. 

Salat  oon  Saufen.1  jfeifttnufi  mit  Ö&l*£unfe. 

—  —  $ii$nern» 

2t*t  ^alte  dufteten. 

*  *  »  ■ 

3n>e»  t>on  ©anölefcer.  3»e»  »•«  »afan. 

—  —   <Xew$ü$nern.  —   —  VuMrteii., 

©e$ö  DcefTttte  @tü<fe  ber  <öact<re>  (©.2.  £&l) 
@e$d  gtoge  @ t ü cf e. 
3»en  83ttfoten Korten.  #ier  2tyotfel*Äu#en. 

3toe»  ©ut^en  »on  Äaffe&.  3«*»  @  Mb  »0«  Gacao. 

 Santa«*.  —  Orangen. 

 <punf$.  —  «mu4tatJ?Beim 

—  e*am»>aaner.         —  »nana«. 

©edjje&n  gefut&te  (Etil*. 

3toeJ  geftfljteSÖWt*  »onSafelmtS    3w<»  öefutit*  SWanbetmif*. 

—  —   —    mit  «ofen.  mit  tfaniarte. 

—  aefaumteSWd&mitParfait     —   —    —  —  öeöraten. 

amour.  —  gefaumte  SWcfc  mit  2tta* 

—  —  — ■   mit  »Woten.  raiquin. 

_   —  —  m  i  t  j^ee. 

<3e$je*>«  Düffeln  Heine  93acf  etetj. 

3r*te<früffem  wf*ie*ene*  f  leine*   W@$üfTeln93atf  »erf  in  gan* 
asacttoerf,  iierli*  auföreffirt,        &en  €tüden. 

SBaffelfrapfen  werben  «ad)  Verlanget!  befonDer^ 
l)emmgetragen.  3u  allem  triefen  wetzen  @$infen,  <pö* 
del$tmgen  unt>  $*aten  t>ie  Hälfte  angegebenen 
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tuumeumö  im93ottatf>  gehalten.  3ur  fünften  OHannig« 
fattigfeit  weroen  folgenoe  teilte  unter  Da*  sorfjerge* 
fcenoe  inoie  i>ie$u  iwbebaltenen  Abteilungen  etnaetbeUf. 


150  Bouteitf.  alter  &frr'ref<ber. 
feur. 

SO    —  SSurqunfcrr. 

5    —  fiuuel. 
25    —  9Raty:rA;^tc. 
25   —  Sofaper. 


t5oSBouteitr.  Ofiter. 

50  —  eb(wu>aarur*€<c 
100    —  SBorfceaujr. 

15   —  Sttatoa,*. 

25    —  «Porto. 

15    —  <&ap. 


CrNnätcr  öflerreidjer  «©ein,  fo  wie  t>erfcbiet>ene  ®tU 
tunken  $ier  ,  flno  in  unbeftimmter  «Wenge  im  2Jortat& 
411  b«ben. 

»ie  bet)  Diefem  Büffet  Beicfjtfmm  unt>  reglet 
©enug,  fo  mug  be$  oem  3ucferbäder  $  53ü{fet  ®$ön&eit 
uno  $ra$t  fi*  paaren. 
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